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C Z I F R A Y  I S T V A » ’
SZAKÁCS M ESTER’
M.1 GY1 R NÉM ETI
SZAKÁCS KÖNYVE,
M A G Y A R
G A Z D A  A S Z S Z O n íY O K
SZÜKSÉGEIHEZ ALKALMAZTATVA.
ÚJRA KIADTA
ty Jc tó va w y ·
S Z A K Á CS  M E S T E R .
í'lu toflik m e g b ö v ite tt k ia d á s .
Biztos és sok esztendei tapasztalás által jóvá hagyatott 
IfitS szakácsi utmuta'ások’ Gyűjteménye, mellyek sze­
rint (i rendes és jó  há~i -gazdaságban megkívántaid 
hús- és böjti-étkek, különbféle sütemények, nedvek, 
kocsonyák, fagylaltok  , gyümölcsök, 's á t .  a' legszebb 
Ízléssel 's legjulalmasabb áron készítethetnek.
Pesten 1 8 4 0 .
Petrózai Trattner J. M. és Károlyi Istv. tulajdona,
nri ntsTia 612.
Nem kereshet aunyit a' jó gazda, a' mit a' rósz gazda 
aezezony (ügyetlen szukácsne) el nem tékozolhat.
Dngonict A , 
péld. Beszéd.
E L Ő S Z Ó
e’ h a t o d i k  K i a d á s h o z .
B o ld o g u lt C z i f r a y  I s t v á n ,  Szakács 
mester, több esztendők előtt, részint nagy 
Mesterének (V fenséges Nádor Ispány Ur’ 
udvari Szakácsának) alapos Oktatásait vé- 
vén vezérül, részint Magyar Aszszonysá- 
goknak szakácsi próbatételeit ’s fogásait 
tartván szeme előtt, részint pedig idegen 
nyelvű munkákat is — a’ mennyiben a’ 
magyar konyhára alkalmaztathatok valának 
— használván, szerkesztette jelen Szakács- 
könyvét.
Mi Ily édes örömest, milly szívesen fo­
gadók Hazánk’ Szépei e’ könyvecskét, csal­
hatatlan jele annak az, hogy néhány év 
lefolyta alatt már az 5-dik kiadást érte.
E’ jelen kiadás Szerkesztője, a’ sza­
kácsi Útmutatásokat 1648-ra szaporította; 
ezek mind a’ tiszta magyarság, a’ rövid, ’s 
értelmes előadásra nézve, mind az Étkek-
A *
hez, és Süteményekhez megkívántaié sze­
reknek és a' hozzávalóknak különös pontos­
sággal kiszámított mértéke és mennyiségé­
re nézve; mind pedig az elkészítésnek bi­
zonyos és csalhatatlan módja miatt minden 
értelmes Szakács és Szakácsnőnek biztosan 
ajánlhatók. Az eddig megjelent e’ nembeli 
Munkákban csak az ügyetlen kezekkel ösz- 
vefértzelt Zavarékok nyomait lehet észre­
venni.
Annál fogva e’ közhasznú nemzeti Sza­
kácskönyvre mind addig szükségünk lé­
szen —- míg változhatatlan maradand azon 
igazság: hogy a magyar Házi Gazda Asz- 
szonynak ^akarmelly rendű és rangú legyen 
is) ha rendeltetésének híven kivan megje­
lelni, legelső kötelességei közé tartozik a 
szakácsság és a3 konyhára való gondos J'el- 
ügy elés — mivel a3 jártas, jó  Gazda Asz- 
szony házát virágzásban fenntartja, az ii- 
gyetlen pedig még a virágzót is elpusz­
títja»*
Tosten, Máj. 1-je'n 1839.
V asvárfj G y u la ,
A’ Szakács-Könyv Foglalata
H ú s l e v e s e k .
1. Jó Hús-Leves
lap
l 33. Fű leves . .
lap
Π
2. Sodrott leves 2 34. R iskása leves .—
3. Cseh leves. ,  , — 35. Rák leves . 12
4. Barna leves . a . ~ 36. Leves agyvelő gombóczczal —
5. Kenyér leves . · 3 37. L ev es , szalonnás gom-
6. Kenyér leves ipró mada- bóczczal —
rakkal — 38. Leves, tüdős táskával . 13
7. Frantzia leves . — 39. Leves, velő gombóczczal —
8. Vágott leves — 40. Leves , agglegénnyel . —
9. Vegyes leves mindenfele 41. Leves, hasé fánkkal 14
zöldségből .
10. Túrt leves, sült tyúkok
bői
11. Tört leves kappanokbó
12. Zöld borsó leves, riská
sával .
13. \ relő leves . .
14. Vadász leves
15. Császár gersli leves 
lö. Borjú hús leves. .
17. Virágos káposzta vág;
kartifiola leves 
lg. Káposztás leves
19. Tápláló vagy erős leves
20. Krumpli leves
21. Leves, vajas galuskává
22. Máj leves
23. Bekötéssel készült leve
24. Fogoly madár leves
25. Sárga répa leves .
26. Leves , fűszerezett gom
bóczczal .
27. Szalonka leves
28. Barna leves .
29. Hájdina (pohánka) kása
leves
30. Leves, apró hús-gom-
bóczczal .
31. Leves lúd aprólékkal
32. Leves, szalonnás gom-
bóczczal .
10
42. Leves, máj gombóczczal
43. L ev es , dara galuskával
44. Olió leves . · . .
45. Leves, krumpli gombóez-
czal . . . .
46. Leves, hús gombóczczal
47. Leves, dörzsölt szalonna
gombóczczal . ,
48. Török leves . . .
49. Orosz leves .
50. Kaszás le . . .
51. Száraz marha hús leves, 
vagy leves szeletek, 
ú tra . . . .
52. Lép leves
53. Csontvelő leves
54. Gyökér leves
55. Rongyos leves ,
56. Leves paczallal
57. Borsó leves disznó füllel 
5S. Barna leves karórépával
59. L eves, endiviával, kel­
lel vagy sóskával
60. Franczia fű leves csiper­
ke gombával
61. Gyapjú-leves
62. Császár leves
63. Leves dara lepénnyel
64. Panádli leves
05- Leves több szinti pud- 
dinggal
15
16
17
18 
1»
20
21
VI
66, Leves úszó gombóczok-
lap
77. Vegyített leves húsevő
Inp
kal . 22 napon 25
67. Tört-mandola leves .— 78. Hurut leves . —
68. Szagó leves . — 79. Lentse leves vén tyúk­
69. Fű leves velővel .— kal . . . .
70. Fenyőmadár leves 23 80. Galamb leves 2(i
71. Német-Olio leves . — 81. Zöld riská9a leves ___
72. Olasz-Olio leves . 24 82. Olasz risa leveshez —
73. Franczia fű leves más­ 83. Leves velő lepénynyel . 27
képp — 84. Leves sült borséval — ■
74. Fehér répa leves . — 85. Leves irés vaj galuská­
75. Szágó leves linczi módra —- val . 28
76. Tojás gersli . 25 86. Gombu leves . ·—
B ö j t l e v e s e k .
87. Fekete leves 28 121 .' Rántott leves tojás ha­
88. Ser leves . . 29 barékkal 37
89. Kenyér leves
90. Zöld borsó leves .
91. Böjti lé , száras borsóbó
92. Bab leves .
93. Halbeles leves
94. Tsuka vagy ponty leves
95. Rák leves, «medált apró
lékkai (R agout)
96. Mandela leves
97. Tej leves . .
9 8 . H alikrás leves .
99. Szekfü gomba leves
100. Bor leves . .
101. Zeller leves
102. Száraz borsó leves
103. Halleves
104. Lencse leves
105. Fű leves
106. Spárga leves
107. Tekenös béka leves
108. Csokoládé leves .
109. Szárcsa leves
110. Kozák lé
111. Krumpli leves
112. Böjti leves gyökerekből
113. T őrt leves .
114. Barna leves, hal gom
hóczczal .
115. Olasz víz leves
116. Vereshagyma leves
117. Ponty leves
118. Kperj leves
119. Barna hal leves haltcj
lepénynyel
120. Benedictinus leves
30
31
32
33
34
35
36
37
122. Xl-Csokoládé leves
123. Hal tiidö leves .
124. Béka leves .
125. V egyített leves halikra 
rák és csigából .
126. Gersli leves aszalt gom
hával .
127. Turbolya leves .
128. Karthauzi leves .
129. Tejleves tojás hó kari
mával
130. Bekötéssel készült le
vés .
131. Vesztfáliai sör leves
132. Hal leves olaszosan
133. Mandola leves habbal
134. Kolbász leves böjti na­
pin . . . .
135. Tört leves .
136. Tejfel leves
137. Kuosmagomba leves .
138. Birsalma leves
139. Czitrom leves
140. Alma leves .
141. Tej leves tojás hóval .
142. Leves tojásszékcből
143. Alsó német országi le­
ves . . . .
144. Hasché leves ·
145. Fánk leves .
146. Czoinpó leves piskóta
gombóczczal
147. Szagó leves vörös borral 
118. Kolbász levee böjti na­
pon másképp
38
39
40
41
42
43
41
45
VII
149. Irós vaj levee . . 45
150. Édes káposzta leves . —
lap
B e t e g e k  és  l á b a d ó  
l e  v<
153. Kenyér leves . . 46
154. Lágyító hús ló . . 4 7
155. Hűtő és vér tisztító fü
leves . . , —
156. Rák leves gyökerekkel
és füvekkel . . —
157. Zabkása leves hús lé­
vel . . . .  —
158. Erősítő leves , lábado­
zók számára . . 48
159. Erős leves, főképen be­
tegek számára . . —
160. Lágyító és hűtő lé . —
161. Görcs csillapító lé . —
162. Gyengéknek való erős
pép . .  . . —
163. Erős pép a’ lábadozók­
nak . . · .  . 49
164. Betegeknek való főtt
zsemlye . . .  —
Hú · és b ö j t i  1c
175. Bekötés . . .  52
176. Bekötés böjti napon . 53
177. Csuka-szarvasok . —
178. Karórépa gombóca Ba­
jor módra . . —
179. Sült daragombócz . ' 54
180. Sült halgombóczok .  —
181. Fojtott gnmbóc/.ok . ·—
182. Borjulép gnmbóczok . 55
183. Kappan gombóczok . —
184. Menyhalmáj gombóca . —
185. Rák gombóca . .  —
186. Vagdalt (ragout) gom­
bóczok . . .  56
187. Szalonnáé gombócz böj­
ti napon . . .  —
151. Bor leves mandolával 46
152. Póré leves . . .  —
z ó k  s z á m á r a  v a l ó
i s e k .
Ί65 . Frissítő pép a’ hidegle­
lésben , bádjadásban 
’s epenyavalyákban 
szenvedőknek . . 49
166. R iskása, betegek’ szá­
mára . —
167. Riskása panádli . . 50
168. Fogoly madár leves be­
tegek számára . . —
169. Csiga vagy kagyló le­
ves . . . .  —
170. Hns Gallerte . . 61
171. Gallerte mellffivekból . —
172. Borjutüdö pép . . 52
173. Pép mézes bolyonyikból
(Znckerwurzel) .jt —
174. Rispudding az olly láb-'
badozók számára, kik­
nek gyomruk már e -  
mészthel . . .  —
v e t e k b e  v a l ó k .
188. Dara fánczli . . 56
189. Rák fánczli . . 57
190. Máj fánczli .  - —·
191. Menyhalmáj fánczli . —
192. Velővel töltött zsemlye 58
193. Spanyol riskása . .  —
194. Császár lepény . . —
195. Dara lepény fojtva . —
196. Malaez kolbász leves­
be . . . . 5 9
197. Rislepény levesbe . —
198. Fojtott habos kolbász
levesbe . . . —
199. Hal táska levesbe 60
VIII
A’ l e v e s  u t á n  f e l a d a t n i  s z o k o t t  é t e l e k  
h ú s  e v ő  ős  b ö j t i  n a p o k o n .
Hús evő napi aszsziettek.
lap] lap
200. Sódar , vajban sült 1214. Vagdalt lepény 08
zsemlye szeletekkel 61 215. Kappanszegy osztreá-
201. Fúrj ltiskásával . — val . . ___
202. Sütött Szarvasok 02 210. Vagdalt kucsmagoinba 69
203. Kolbász , párgoit veres 217. líoijűhűs meridon —
hagymával — 218. Ragu lepény 70
204. Karbonád szardellával — 219. Ragú , sóderral és siih
205. K akas-taréjok 03 krumplival —
206. Rántott csirke — 220. Sodialek esiperkegom-
207. Sült krumpli — bával 71
208. Béka karbonád, krum­ 221. Sült sodialék krumpli­
plival 1 04 ból . . . . 72
209. Lúd máj riskása kerí­ 222. Sódar lepény , , ___
tésben 65 223. Galamb, papíros te­
210. Sodrott osíjla borjú ke rts ben ____
hússal . . 224. Lepénj7 , vagdalta! 73
211. Krumpli lepény ragé­ 225. Más forma lepény —
val . 66 226. Fogoly K/.almi vagdalt
212. Vese pecsenye krumpli apró pástétomokkal . ____
kásával — 227. Szalonka szalmi . £7-1
213. Veié kása - 07 228. Sodralék palacsintából 75
Böjti napi aszsziettek.
229. Sült tojás . . .  75
230. Tojás ragdalt aprólék­
kal (Ragout) , . 70
231. Tojás krumplival . —
232. Hollandiai módon ké­
szült tojás . . —
233. Elsikadt tojás sóská­
val . . . . 7 7
234 Töltött tojás . . —
235. Tojás palatsinta . . —
236. Tojás fánc/.li . : 78
237. Tojás kelyhecskék . —
238. Hűk tat ott tojás . 79
239. ÜHepedeit tojás . —
240. Krumpli tejben . . —
211. Töltött csiga « , 80
242. Osztrea csukával vagy
men) hal májjal . * .—
243. Jászkcszeg heringel 81
244. Ha! karbonád —.'
245. Kevert tojás spárgával
és rákfarkakka! 82
246. Sodralék tojásból —
M a r h a  h ú s o k .
247. Emlékcztetés a’ hiisra
nézve . . .  83
248. Marka h ő s , tnódisan 84
249. Befojtott marka kús ris-
kása borítékkal . 85
250. Befojtott marha hús . —
251. Befojtott marha hús
krumpli borítékkal . 86
252. Befojtott marha hús
ugorka mártással . £6
253. Anglus módra készített
marha kús . . 87
254. Tormával beborított
szegy . . .  —
255. Befojtott marha hús 88
IX
lap lap
256, A1 marha hús megbar~ 270. Marhahús szeletek 93
ni fásnak murija 88 271. Frikasezé hideg marha
257. Marha hús módisan — húsból —
258, Marha hús papiros (e- 272. Vese -  pecsenye angol
kertsben 89 módra —
U59. Sodrott és nyulhoz ha­ 273. Fonott vesepecsenye . 94
sonlító mariia hús — 274. Marhahús Hollandus
200. Marha hús, olaszosan 90 módra ■—
261. Mariia hús brez leves­ 275. Rostélyos . . . —
ben . . . . .— 270. Töltött rostélyos 95
262. Marha hús , portugál- 277. Marha fark —
ln« mórira . .— 278. Marha hns módisan —
203. Marha hús, megy vagy 279. Szarvasfartö . 96
málna léve! . · — 280. Fenyómagos marha hús •—
204. Mustban főtt marha 281. Besózott hús 97
hús « . . . 9l 282. Béres marhahús . —
205, Marha hús , stóladéval — 283. Sulykolt marha-hús . 98
260. Cseh mórion fojtott mar­ 284- Marhahús vérrel be­
ha hús — vonva —*
267. Maiim hús angolossan 285. Sodrott marhahús —
fbecfsteaks) 92 280. Rostélyos burgonyára! 99
208. Beefsteaks osztriga már- 287. Francai. stófádé —
fással — 288. Olasz Stófádé 100
269. Olas* beefsteaks
M á r t á s o  Ir.
289. Alma máriás 101 310. Fekete kenyér mártás 106
290. Paradicsom alma már­ 311. Komló mártás 107
tás . . . . — 312. Spanyol mártás . —
291. Paradicsom alma már­
tás másképpen .
292. Sóska mártás
313. Hideg Szardella már­
tás . . . .
102 314 Vaj mártás . « —
293. Szardella mártás — 315. Fejér mártás íoe
291, Birsalma mártás — 316. Spanyol módra készült
295. Kapom a mártás . zöldség mártás . · .—
296* Csiperkegomha mártás 103 317. Zöldség mártás :
297. Czi trotil mái tás . — 318. Kerti atiaczél mártás . —
298. Veres répa máskép 
czckla mártás .
319. Torma eczcttel és o- 
lajja!
209* Befojtott veres hagyma 320. Vadhús mártás 109
mártás — 321. Angol mártás —
300. Fokhagyma mártás 104 322. Besame* mártás . · —
301. Ugorka mártás — 323. Hajnal mártás . •—
302. Mandola torma . 105 324. Hollandiai máriás 110
303. Zsemlyés torma — 325. Szarvasgomba mártás —
304. 01 ηs /, máriás — 320. Friss szarvas gomba
305. Ribjzke mártás . — mártás -—
306. Galagonya mártás ·
307. Hideg mustár mártás .
106 327. Vegyes mártás . .—
— 328, Muszka mártás . 111
308. Mogyoró hagyma már­
tás, marha húshoz *
.329. Kinyomott ,ugorka már­
tás . . . .
309. ZiiId mártás . — 330. Lioni mártás
X331. K irályi mártó* . . m
332. Pátriárka mártás . 112
333. Krumpli mártás . . _
334. Aszszú töke hal már­
tás . . . __
335. Német mártás . . .—
336. Zsázsa vagy vizi tor­
ma mártás . . 1 1 3
337. Borjdláb mártás . , —
33S. Narancs mártás tormával —
339. Gyönge bab mártás . —
340. Tojásszék mártás hide­
gen . . . . 1 1 4
341. Zöld mártás hidegen . -—
342. Gomba mártás . . —
343. Petrezselyem mártás . -— 
314. Póré vagy párhagyma
mártás . . . —
lap
345. Sárga répa mártás . 115
346. Metélő hagynia mártás —
347. Vöröshagyma mártás
barnán . . .  —
348. Héring mártás hidegen —
349. M ustár mártás karbo-
nádhoz . . . 1 1 6 ·
350. Téjfel mártás vad sült­
hez . . . —
351. Megy mártás . . —
352. Osztriga mártás . . 117
353. Tengeri rákhoz Való
mártás . . .  —
354. Halmártás k  la craster —
355. Szalmi . . . —
356. Hal mártás másképpen 118
lap
F ő z e l é k e k .
357. Savanyú káposzta be­
fojtva . . . 1 1 8
358. Befojtott savanyú ká­
poszta riskásával . 119
359. Töltött savanyú ká­
poszta . . .  —
360. Kalarábe barnára fojt­
va . . . . 120
361. Kalarábe fejéren fojtva -—
362. Töltött kalarábé . . 121
363. líartifiola vajas már­
tásban . . . 122
364. Édes káposzta, rántva -—
365. Édes káposzta riskásá­
val és sódarral . 123
366. Vagdalt édes káposzta -— 
36 ;. Kék káposzta gesztenyó-
val . . - . 124
368. Zöld borsó . . . —
369. Articsóka zöld borsó­
val . . . . 1 2 5
370. Krum pli, rostélyos pe­
csenyével . . .  —
371. Töltött krumpli . . 126
372. K rum pli, borjú apró­
lékkal . , . —
373. Zöld bab . ’ . —
374. Lencse fogollyal . 127
375. Sárga répa kalarábé-
val . . . . —
376. Paradicsom alma fran-
cziásan . . . 128
377. Spárga , vajmártásban 128
378. Hoszp'otót tsinálni 129
379. Lötözött saláta vajmár­
tásban . . —
380. V egyített főzelék —
381. Hajdú káposzta . J30
382. l’aréj sóskával .
383. Jó ízű krumpli gom-
bócz · —
384. Kartitióla sajttal . —
385. Fejér répa kolbászszal 131
386. Fejér répa másképen . —
387. B o rjú -v e se , savanyú
káposztával befojtva —
388. U gorka, sertés karbo-
náddal befojtva —
389. Karórépa füstölt hússal
fojtva 132
390. Karórépa borjú fodor-
' hájjal ■—
391. Borsó , sertés bússal . •—
392. Savanyú káposzta fá-
czánnal . . 133
393. Hónapos retek —
394. Sóska frikandóval —
395. Komló 134
396. Tejfeles savanyú ká­
poszta —
397. Savanyú káposzta ko-
losvári módon . —
398. Kartifiola téjfel mártás­
sal . . —
XI
309. Fejér káposzta lefojtva 135
400. Töltött és buktatott fe­
jér káposzta . . —
401. Mogyoró hagymával
barnára fojtott édes 
káposzta . . .  —
402. Édes káposzta riskásá-
val olaszosan . . ·—
403. Gyönge kalarábé só-
darral . . . 130
404. Édes tejbe fojtott fejér
répa . . . .  —
405. Kartifiota sóderral és
tejfellel . , —
dflö. Töltött paréj . . —·
407. Hides tejben főzött paréj 137
408. Endivia főzeléknek
használva . . . —■
409. Kifejtett zöld borsó tej­
színnel . —-
410. Kifejtett zöld borsó
gyönge csibével , .—.
411. Zeller burgonyával
(krumpli) . - 1 3 8
412. Zeller sajttal . . —
413. Törött lencse . . —
414. Burgonya vöröshagymá­
val . . . —
415. Tök káposzta . . 1 3 0
410. Burgonya sajttal
417. Burgonya tejszínnel rs
petrezselyem zöldjével —
418. Kasírozott kartifiola . -—
410. Lucskos káposzta . 140
420. Burgonya német alföl-
diesen . . .  —
421. Párolt burgonya . —
422. Burgonya petrezselyem
mártásban . . 141
423. Burgonya szardellával ·—
424. Zöld bab párolva . . 1 4 2
425. Zöld bab sjdarral . ·—
Különféle főz
454. Jó hurka . . . 152
455. Hús pogácsa . . -—
15d. Máj pogácsa . . 153
457. Füstölt tög.v . . —
458. Borjú-láb rántva . —
459. Tehén-tőgy . - -
400. Borjú-velő rántva . 154
401. Zsidó pecsenye
462. Franczia karbonád —
lap
426. Töltött ugorka . . 142
427. Hoszpótot csinálni más
módon . . ^  . · 143
428. Káposzta töltve . . —
429. Káposztás táska . . —
430. Káposztás táska más­
képpen . . . 144
431. Káposzta kolbász . —-
432. Káposzta kolbász rán t­
va . . . —
433. Édes káposzta glászszal 145
434. Párolt káposzta almá­
val . . . .  —
435. Töltött káposzta borsó­
val . . . .  —-
430. Vörös káposzta befojt­
va . . .  146
437. Savanyú káposzta csu­
kával és osztrigával .—
438. Párolt savanyú káposz­
ta sádarra! és burgo­
nyával . . , 1 4 7
439. Halikrás káposzta , —
410. Káposzta Bajor módra ■—
441. Kirántott spárga . 148
442. Káposzta francziásan —
4 13. Sárga répa befojtva. . —·
444. Sárga répa kása . . —
445. Töltött fejér répa . 149
446. Fejér répa befojtva ü-
rü hússal . . . —
447. Töhb színű főzelék . 150
44S. Töltött zeller . . —
449. Káposzta sarjadék
(Sprossen) . ,
450. Száraz borsó pudding . 151
451. Burgonya majoránná­
val . —
452. Frikaszszirnzott bur­
gonya . . .  —
453. Töltött articsóka m ár­
tással . —
lékelne valók.
463. Bárány karbonád bori-
lékban . . . |54
404. Gyönge galamb karbo­
nád . . . .  155
405. Borjú máj karbonád 
400. Kasírozott Karbonád .
407. Kasírozott karbonád*
másképpen . Λ J5(*
408. klús fánozli
lap
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469. Has fánczli misképpen
470. Veiével töltött semlye
szeletek
471. Borjú léppel töltött
zsemlye szeletek
472. Rántott szárdella
473. Hus-lepény
474. Rántott borjú máj
475. Borral készült kolbász
476. Rák kolbász .. .
477. Hüvely nélküli kolbász 
473. R ántott kolbász .
lap
150
157
158
479. Rántott kolbász más­
képpen
480. Velő kolbász
481. Kappan kolbász ,
482. Velő karbonád
483. Reczekolhász . ,
484. Ostya kolbász ,
485. Vagdalt kolbász ,
486. Vagdalt kolbász más­
képpen
487. Metéli kolbász (Nudeln
W urst) .
159
160 
161
lap
B e ' c s i n á l t  s z á r n y a s  á l l a t o k .
488. C sirke, fejéren fojtva
489 . Fasirozott csirkék .
490. Csirkék Krotlonban
491. Csirkék zöld borsóval
és rákfarkakkal
492. Csirkék zöld borsóval
és rákfarkakkal, más­
képpen
493. Csirke felforrázva főve
494. Csirkék téjfellel és czi-
trom szeletekkel
495. Ceirkék frikaszszéban
496. Csirke vérmártásban .
497. C sirke, kapcrna már­
tásban . ,
498· Csirkék narancs már­
tásban
499, Csirkék vaj mártásban
kartiRolával
500. Csirkék paradicsom al­
ma mártásban . .
5 0 j. Befojtott kácsa , apró 
vereshagymával .
502. Kappan csigával ,
503. K appan, hamis csiga 
mártásban
504. Galamb, befojtva
505. Fasirozott galamb
506. Páczolt galambokat mint
foglyokat készíteni .
507. Fiatal pulyka karbo­
nád frikandóban 
50g. Fasirozott pulyka 
509. Paprikás Csirke. (Csi­
be , P isellye) . .
ö lő . R iskásával fasirozott 
kácsa . .
51J. Befojtott csirke vörös­
hagymával
162 512. Párolt csirke raguval 
töltve
16Í 513. Leforrázva főzött csir­
ke burgonyával
514. Fasirozott csirkék más­
képpen
515. Fasirozott csirkék még
164 másképpen
516. Csirkék tárkony már­
tásban
517. Csirkék rák mártásban 
(65 518. Csirkék máj mártásban
519. Csirkék czitrom már­
tásban . .
160 520. Csirke hamis csiga már­
tásban
521. Csirke rák vagdalttal .
522. Csirke szalonnával
523. Csirke kevert étekkel .
524. Vén tyuk fekete már-
167 táshan . .
525. Kappan fejéren fojtva .
526. Kappan á la Dopf
168 527. Kappan osztriga már­
tással . . .
528. Kappan lencsével
529. Páczolt fogoly
169 530. Fasirozott foglyok 
531, Szalonka mártással 
532 Galamb forrázva főve
533. Töltött galamb frikasz-
170 szóban
534. Párolt galamb kartifío- 
lával
171 535, Párolt galambok bur-
t gnnyával .
— 536 Párolt galambok czi­
trom mártásban
172
172
173
174
175
170
177
178
179
180 
181
XIII
537. Spékelt galamb kaporna
mártásban
538. Galamb fekete mártás­
ban . . - .
539. Galamb sóska mártásban
540. Fasiro/.ott galambok .
541. Galambok lencsével .
542. Vad kácsa fekete már­
tásban
543. Vad galamb barna már­
tásban
544. Vad galamb leforrázva
főve
545. Tormás t j ük
54(i. barnára párolt csirke
547. Csirke vajas mártásban
kartifiolával
548. Párolt csirke metélttel
549. Párolt csirke riskásá-
val . - · .
550. Fojtott csirke bajor
módra . . .
551. Töltött csirke . ,
552. Befojtott galamb fűsze­
res zöldségekkel
181
182
lap
183
184
185
553. Leforrázva főtt kácsa
tárkonyos'lében
554. Befojtott kácsa czitrom-
héjjal
555. Kácsa tejfeles mártás­
ban ·
550. Kácsa osztriga vagy 
csiga martalékkal
557. Almával töltött siilt ká­
csa narancs és czi­
trom lével
558. Kácsa francziásan
559. Kácsa görögösen
500. Fajdtyuk befojtva
501. Fáczán angolosan
502. Fáczán olaszosan 
563. Fűrj riskása koszorú­
val .
504. Hurosrigó szalmiban .
505. Vadlud hefojiva .
500. Vadlnd tejfeles mártás­
ban . . . .
507. Szárcsa párolva
ISO
180
187
lap
188
189
190
191
192
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568. Borjúfej frikaszszéban 192
569. Spárgával , rákkal és
zöld borsóval töltött 
borjú szegy . . 193
570. Borjú szegy glászban . J94
571. Borjú szegy szagóval . —
572. Borjú szegy czitrom
mártásban . . 195
573. Borjú agyvelő czitrom
mártásban . . —
574. Borjú karbonádkapor-
nával . . . —
575. Borjú karbonád barná­
ra fojtva , . . 196
570. Spékelt borjú bús sze­
letek . . . .  —
577. Borjú ezomb füstölt
nyelvel epékéivé . 197
578. Töltött borjú ezomb,
mártással , . —
579. A’ borjú reezéjében fa-
sirozott . . . —
580. Fasirozott Nyúl . . 198
581. Bárány hús befojtva . —
582. Bárány hús tárkony
mártásban . . |t|f)
583. Borjú húsból készült
Ragú . . . —
584. Pulyka és kácsa szár­
nyakból készült Ragú 200
585. Ragú zsemlyo pásté­
tom ban . . .  —
586. Ö/.hát Ragú .  . 2 0 1
587. N yelv, galagonya bo­
gyó mártásban . . —
588. Nyárson sült nyelv,
szardella mártással . .—.
589. Nyelv , frikandóban . —
590. N yelv, lengyel már­
tásban . . . 202
591 Borjú velő kompó . —
592. Borjú pecsenye marn-
déküitl készült fri-
kaezszc . . 203
593. Gulyásos és pörkölt
hús . . . .  —
594. Becsinált, fejér kariká­
val a’ tál siclén —
XIV
595. Zöld ragú veres kari 
kával
590. Veres becsinált, süld
karikával
597. Fejér becsinált, sárga
karikával .
598. Borjú brézli ragú
599. Borjú fodotháj , olasz
módra
600. Borjú agyvelő, rákvaj­
jal
601. Közönséges becsinál
borjúhús . .
002. Hagu borjúhúsból
003. Borjús/.egy vegyulelbcn
(hodgeboúge) angol 
inódra
(j()l. Vágottból készült kar
l<lV lap
026. Fasirozott karbonát!
201 másképpen . 213
627. Karbonát! kaporna már- 214 
lásban
02S. Kaibonád pástétomban — 
029. Borjú máj töltve . —.
205 030. Borjú máj s/.ardella
mártásban . . 2 1 5
031. Borjú fej meridon . —
032. Pergelt nyelv . . —
033. Marha nyelv készítésé­
nek módja . . 210
034. Fasirozott nyelv . —
200 | 635. Marha nyelv sülve . —
1030 Borjú hús tengerész 
I mód. a . . . 2 1 7
— 037. Glaszirozott borjú bus
I szeletek . . . 21S
bonád 207 638. Leforrázva főtt malacz —
605. Borjúszeletek skócziai lapoczka . . .
módon *-- 039. Tokán. _
006. Tormás borjúfö híg c- 040. Becsinált bárányhus . _ ,
czettel lében — 041. Becsinált bárányszegy 219
007. Borjú agyvelő egyve- 012. Tormás bárányhus ccze··
leggel . 208 tes lében . _
60S. Ragu borjúhúsból só- 013. Barnára párolt bárány-
darral és burgonya hús . 220
fánkocskával — 644. Báránylapoczka sóska
009. Ragu, kacsa vagy liba már tás lián ,_
aprólékból . — 645. Bárán\ lm# ragu . _
610. Ragu borjú lapoczka 640. Bárány kaibonád tej­
és gombából 209 feles mártásba» 221
011. Ragu gerincz velőből 047. Bárányfej frane/.iásan
spárga és osztrigával — 648. Bárányhus raguban
012. Ragu borjú veséből irús 049. Bárányhus hollandi mó­
vajjal . . , — don . . . . 222
613. Borjú hús stofád . — 650. Bárányhus hecsinált
014. Stofád rőtvadból . 210 zöld borsóval. _
615. T öltött borjú szegy pá­ 651. Bárány tudó c/.itromned-
rolva — ves mártással .
615. Vadhús módra készített 652. Bárány lapoczka ragu­
borjú szegy — val . . . . 223
017. Borjú agy Velő frikasz- 053. Bárányhus budin ragu­
széhan . · 211 val . . . . _
618. Borjúlép fasirozva — 654. Bárányhus becsinált
619. Becsinált borjú agyvelő — csiperke gombával 221
620. Máj-budin . 212 055- Ny ni módjára készült
021. Becsinált borjú brézli bárány,szardella már­
(Briesl) — tással
022. Borjúfül töltve . — 650. Bárányhus pástétommal .—
023. Borjú fej párolva . — 057. Bárányhus tormával —
621. Borjúfej mártással 213 058. Kevert étek bárányhus-
025. Fasirozott karbonád ból rákmártással 225
lengyel mártásban —
X V
659. Bárányezomb ugorka
mártással - . 225
660. Kasírozott bárányezomb —
661. Bárányezomb francziá-
san . . .  i 226
662. Bárányezomb vörös­
hagymával . . —
663. Párolt nynl kaporna
mártásban . . 227
664. Királyi nyúl . . ·—
665. Nyúl aprólék becsi­
nálva . . .  —
666. Szarvasszegy m ártás­
ban . . . . —
667. Leforrázva fölt szar­
vasiam . . . 228
lap 1 lap
C6S. Szarvashus pástétomban 228
669. Szarvasmáj párolva . —
670. Szarvashus szardella
m ártással . . . 229
671. Szarvasfiil párolva . —
672. Ragu megmaradt vad
„sültből . . .  —
673. Ó/.-szegy mártással . —
674. Ozhus pástétomhan . 230
675. Ózlapoczka mártással —
676. Szarvasszegy bőrrel —
677. Gulyásos hús bécsie-
sen . . . .  231
678. Marhanyelv tormával
B e c s i n á l t  m a r h a ·  és  j u h  h ú s o k ,  r o s t é l y o s  
p e c s e n y é k ,  e z o m b o k  é s  a s z p i k e k .
679. Vesepecsenye apró
krumplival . . 231
680. Vesepecsenye Angoly
módra . . . 232
681. Betekergetett vesepe­
csenye . · - —
682. Spékelt vesepecsenye . 233
683. Befojtott vesepecsenye —
684. Rostélyos pecsenye
V· töltve . · . 234
685. Töltött rostélyos pecse­
nye Baváriai módra . —
686. Rostélyos pecsenye be­
fojtva . 235
687. Rostélyos peAenye
francziásan . . —
688. Ökör-fark . . . 2 3 6
689. Marha hús szeletek . —
690. Ürü ezomb francziásan —
691. Töltött fejér pecsenye 237
692. Refojtott ürü ezomb . 238
693. Vad disznó fej , —
694. Vad disznó luis’ készí­
tése’ módja . . 239
695. Aszpik’ készítése módja —
696. Kocsonya formán ké­
szült borjú fej . . 240
697. Fiatal pulyka sajtóban
aszpikkal . . .  —
698. Berakott aszpik . . 241
699. Befojtott sodralék . —
700. Ürü ezomb riskásával 242
701. Egész marha tölgy, fa -
sirozva . . . 243
702. Rostélyon sült tölgy
szeletek, zöldség már­
tásban . . . —
703. Czukorral fényesített
tö lgy , narancs már­
tásban . . —
701. Ragu, (vágott bus) se r­
tés lábból . . . —
705. Vékonyan metélt vad­
disznó bús . . 214
706. Vad bus formán készí­
te tt ürü ezomb . —
707. Bárány karbonod ,
708. Sertés vese Sampányj
borban . . . 245
709. Sertés fül pármai sa jt­
tal . . . . —
710. Fasírozott malac/. . —
711. Sertés b u s , vad disz­
nó hús formán ké­
szítve . . .  —
712. Nyúl hás , matróz
módra . . . 216
713. Páezolt vesepecsenye -—
714. Ny ni formára készített
vesepecsenye . . —
715. Vesepecsenye tejfeles
mártással . . —
716. Vesepecsenye szeletek
zöldségekkel . . 247
XVI
717. Ugyan az, francziáson 
718 Fasirozott vesepecsenye 
párolva
719. Mustos pecsenye .
720. Rostélyos pecsenye né-
metesen
721. Párolt rostélyos pe­
csenye
722. Párolt rostélyos pecse­
nye másképpen
723. Rostélyos pecsenye tej­
feles lével , .
724. Rostély os pecsenye bur­
gonyával .
725. Rostélyos pecsenyo bur­
gonyával másképpen 
720. Marhahús karbonádok 
ezárdellávat
727. Marhahús Collops. (A n­
golétek) .
72S. Marhahús Gobbets. ( An­
gol étek) .
729. Marhalait szardella már­
tással · .
730. Ökörfark pástétomban
731. F elsár pecsenye már­
tással
732. Marhac/.omb páczolva 
73 3 .-Marha vese és marha
máj .
734. Marha lép .
73fi. Marhahús kolbász 
73ö. Párolt ezomb mogyoró- 
hatrymával epékéivé . 
/37. Ürüczomb paradicsal· 
ma m ártással .
l«P I „ tap
247 738. Ürüczomb,őz ezomb mód-
I jura készítve . . 254
— 739. Párolt juhhus fekete 
218 mártásban .
! 740. Ürücziiner . . . 255
— 741. Ürüczomb portugálli
módon . . .
-—-; 742. Sült ürüczomb fűszeres
í lével . . . . 250
249 743. Bélelt juhhus karbo-
I nád . . . . —
— 744. Sódarral és szardellá-
I val spckelt juhtar . —-
— ;745. Joli karbonád ec/.etcs
I lében . . . 257
250 740. Juhhus török módra . —
747. Sertéshús tormával
748. Sertéshús ílorencziai
módra . . —
719. Sertés fej sajtóban . 258
750. Kocsonyázott sertésfej —
751. Párolt sertéshús vadhús
módra , . . —
752. Főtt malacz cczetes lé­
ben tormával . . 259
753. Malacz kocsonyában .
754. Ugyan az másképpen . 250
755. Vaddisznó módjára ké­
szített malacz . .
750. Forralt sertésfej eezc-
tes lében . . . 201
757. Özczomb szeletek borjú 
hős szeletek módjára 
készítve
758. Barnára párolt nyúl . —
251
252
253
254
T o j á s
759· Hígra főtt tojás . . 202
700. Lágy tojás . . —
761. Kemény tojás sóska
mártással . —
7 0 2 . 'Kemény tojás szardel­
lával . · . 203
763. Tojás franezía módra . —
764. Rántotta . . .  —
765. Xsemlyc morzsás rán­
to tta . . . .  —
766. Borjú vésés rántotta . 264
767. Rántotta spárgával . —
768· Almás rántotta .
769. Rántotta gombával
770. Keringés rántotta . —
é t e l  e k.
771. Siilt tojás párolva
772. Kemény tojás tejfeles
mártásban . . 205
773. Rántotta rákfarkakkal —
774. Ikrával töltött tojás . —
775. Elsikkadt tojás eczct-
tel . . · —
770. Tormás tojás . . 260
777. Töltött tojás zöld bor­
sóval . . . .  —■
778. Lutheránus tojás . —
779. Tojás kclhecskék gom­
bákkal . —
780. Ug'irkával vegyített Ιο­
ί jás . . . .  207
XVII
781. Vajból kirántott tojás . 267
732. Tálba ütött tojás . 268
783. Ökörszem . . .  —
784. Tálba ütött tojás szar*
deltával . . . —
785. Tojás sült . . .  —
786. Tojás-buhbert . . 269
787. Tojás lepény füvekkel -—
788. Tojás mustár lével . ·—
789. Tojás hurgni|yával .  270
790. Tojás besamellal . . -—
791. Tojás lepény . . —
792. Tojáslepény szalonná­
val . . . .  271
793. ' Medeyes tojáslepény . —
794. Borjü vésés tojáslepény —
795. Tojás lepény sárga ré­
pával . . .  —
796. Zsemlye morzsás tojás­
lepény . . .  —
797. Tojáslepény spárgával 272
H a l - e
lap
798. Apró mandolás tojás­
lepénykék . . , 272
799. Savanyá tojás étek . —
800. Bécsi vagy tánczotó to ­
jás étek . . .  —
801. FelpOflfadt tojás lepény 273
802. Tojás gombócz . . —-
803. Tojás étek olaszosan . -—
804. Töltött fridata (^tojás
lepény) . . . 274
805. Töltött kncsina gomba
mint tojás étek . —
806. Tojás portugalli módra 275
807. Habtojás . . .  —
808. Tojás pite . . .  —
809. Pontyveres tojás pite . - -
810. Formában sütött tojás
étek . . . .  270
811. Tojás kolbász . . —
812. Tojás sajt . . . -
lap
elek.
813. Tőke-hal töltve .
814. Tőke-hal szardellával
815. Sült Angolna, m ártás­
sal . . . .
8 Ifi. Kéken főtt pisztráng .
817. Czompó , borral . ,
818. Sült czompó, mártás­
ban . . . .
819. Spékelt harcsa . .
820. K étségé, czitrom már­
tásban . . .
82 |. Süllő, zöld petrezse­
lyemmel
822. Ponty kéken főzve
823. Potyka, Cseh módra .
824. Kocsonya formán ké­
szített ponty
825· Forrázott csuka, tormá­
val .
826. Szaggatott csuka sava-
nyá káposztával
827. Sült csuka , mártással
828. Csdka vagdalt mártás­
ban . . . .
829. Szardellával spékelt
csuka
830. Csuka, tejfeles tormá­
val .
277 '831 . Kocsonyázott csuka 
— vagy krcsege .
832. H alász-H al, vagy Ke-
278 vert hal-étel 
Csuka vagy süllő sza r­
dellával .
Fasírozotf pisztráng
279 835. Csuka osztreával 
Potyka , zöld m ártás­
ban
Kocsonyázott cseh poty 
ka
280 838. Potyka, sóska mártásban
Angolna osztreával 
Angolna kifejtett csigá­
val és krumplival
281 841. Frikaszs/.irozott kc-
833.
834.
836.
837.
839.
840.
.
csege
842. Főtt lazacz
843. Lazacz, 6nom zöldség-
282
283
gél .
844. Rostélyon sült lazacz
845. Szemling , raguval
846. Frikandó szemlingből
847. Párolt pisztráng .
848. Pisztráng rajmártáshan 
649. Borban főtt pisztráng
283
284
285
286
287
288 
289 
296
B
X Y lll
850. Pisztráng olajbogyó 
mártásban
Sál .  Pisztráng siilvo .
852. Kiivi poty ka czitrom
mártásban
853. Kiivi pulyka kirántva .
854. J/CÍorrázva főtt Uövi
potykák. .
855. Kövi pulyka kék már­
tásban . .
850. Viza metélöhagy ma 
mártásban
857. Füstölt viza
858. V iza-ikra mártásban . 
850. Viza sodralék
SÖO. Viza párolva . ,
Köl. Sült viza. .
862. Nyárson sült viza
863. Tok fúvó .
854. Főtt tok tejfeles tor­
mával
8C>5. Tok czitrom mártásban 
8()0. Tok íricaszszéban 
867. Márna fekete m ártás- 
. ban leiigyclesen. . 
808- Sült márna szardella .
869. Sügér füve. .
S7n. Sügcr bullandus módra
871. Kántolt sügér.
872. F ő tt lazac/, csípős hi­
deg mártással .
873. Kékre fölt lazacz zöld
máriással .
874· Sült csuka borlébcn
875. Csuka mustárral
876. Sült csuka narancs már­
tással
877. Csuka csiperke gombá­
val .
878. Csuka Uartifiolávul
870. Csuka szardella vajjal
880. Töltött csóka
881. Csuka angol mártásban
882. Csuka Portugallus
módra
88.3. Csuka Cseh módra 
S84. Csuka lengyel mártás­
ban ·
200
291
lap
S85. Sült csuka hidegen 
8S6. Csuka kéken főzve
887. Csuka karbonát! .
888. l’árolt csuka bormártás­
ban .
880. Fogas paprikás mártás
202
203
2«)4
295
296
297
298
299
300
ball .
890. Ponty angol módra
891. Párolt ponty különféle
892. Ponty Pajor módra
893. Pomy francziásan
894. Ponty olaszosan .
895. Ponty Jengyelesen
896. Ponty Tirol módra
897. Ponty vörös bor lében
898. Töltött ponty
899. Füstölt ponty
900. Ponty karbonáil szar
della mártással .
001. Poniy magyarosan
002. Sült ponty tejfeles már
tusban
003. Szalonnára) spékelt
ponty
004. Angolna párolva .
905. Menyhal kéken főzve
906. Menyhal lengyel már
tásban
907. Menyhal vajban kiránt
va
908. Menyhal osztrigával
909. Meny hal kifejteit kagy
lócskákkal
910. Kékre főtt galócza
911. Párolt süllő fűszere
zöldséggel
912. Süllő bor mártásban
913. Czompó czitrom mártás
ban .
914. Rántott czompó mát
tással
915. Párolt tőkehal
916. Rántott héring
917. Sült héring mustár má
tással . .
918. Szardella szeletek
919. Apró halak
920. Csik vajban kirántva
lap
300
301
302
303
304
305
306
307
308
309
310
311
312
XIX
B é k á k ,  r á k o k ,  s z á r c s á k :  t e k e n ő s b e k á k , 
h ó d o k , v i d r á k ,  b ú v á r o k ,  c s i g á k ,  
g o m b á k ,  o s z t r i g á k .
lap
921. Béka kucsmagombával
és rákfarkakkal . 312
922. Frikaszszirozott békák 3l3
923. Bctojtott rák . . —
924. Kasírozott rák . . -—
925. Szárcsa, barna mártás­
sal . . . . 314
926. Tekenós béka, tulajdon
tekenöjében
927. Tekenős béka. czitrom
mártásban . . .  —
928. Tekcnfis béka, vér már­
tásban . . . 3 1 5
929. Ragu tekenős békából —
930. Békák , petrezselyem
mártásban . . —
931. Rántott tekenós béka ·—
932. Tekenős béka becsinál­
va . . .  316
933. Tekenős béka osztriga
vagy csiga mártással —
934. Béka becsinálva . . —
935. Rántott béka . . 317
936. Leforrázva főtt béka . —
937. Tekenős béka ölhez
mártással . . .  —
938. Osztriga menyhal máj­
jal czitrom mártásban —
939. Rántott osztriga . 318
940. Osztriga szardellával . —
941. Főtt csiga tormával . —
942. Csiga szardellával . 319
943. Töltött csiga . i —
Kolbászok, Hu
966. Kolbász, sűdőböl . 325
967. Útra való kolbász
968. Kappan kolbász , . —
969. Agyvelő kolbász . 326
970. Sajtolt kolbász . . —
971. Szalámi kolbász ·
972. Braunsvajgi kolbász . 327
973. Augsburgi kolbász . —
974. Czervelát kolbász . 328
975. Ludmáj kolbász . . —
lap
944. Főtt rák zöld borsóval 319
945. Rák tejfeles mártás­
ban . . . .  320
946. Főtt rák tejfellel és
kömény maggal . —
947. Töltölt rák. . . —
948. Hód talpat elkészíteni —
949. Hód mártásban . . 321
950. Vidra sülve . . —
951. Vidra vöröshagyma
mártásban . ·. ·—
952. Búvár fekete mártás­
ban . . . »  —
953. Szarvas gomba . . 322
954. Szarvas gomba olaszo­
san . . . .  —
955. Szekfű gomba párolva —
956. Csiperke gomba irós
vajjal —
957. Csiperke gomba tejfel­
lel . , . 323
958. Csiperke gomba ragu . —
959. Rostélyon sült var­
gánya . . .  —
960. Párolt vargánya . · —
961. Párolt kucsma gomba —
962. Kucsma gomba tejfeles
mártásban . · 324
963. Töltölt kucsmagomba —
964. K irántott szarvasgom­
ba . . . .  1
965. Szarvas gomba turini
módra . . .  —
kák,  Májosok.
976.. Agyvelő kolbász . 328
977. Potyka kolbász . . 329
978. Csuka kolbász . . —
979. Kolbász potykából és
füstölt lazaczból . —
980. Rák kolbász, herczegi
módon . . . 330"
981. Ürü hús kolbász . · —
982. Borjú hushól velővel ké­
szült kolbász
B*
XX
983. Angol kolbász
lap
330 992. Ugyan az másképpen .
lap
333
984. Apró véres hurka 331 993. Kappan , csibe , pulyka
985. Véres hurka
986. Véres hurka csukából z és borjú sültből ké­szült kolbász , ___
987, Franezia véres hurka 332 994. Franezia kolbász 334
988. Jóféle májos — 995. Tiidös hurka —
989. Jó izü füstös májos . — 996 Riskásás véres hurka . —
990. Füstölt májos . , 333 997. Börös gömbőcz . 335
991, Marha hús kolbász — 998. Viza kolbász —
K ü lö m b fé le  t é s z t á s ' t  
V a j a s  t é s z t a ,  p o r h a
t  Oil
999. Ollyan vajas tészta’ ké- t  '£
ezilésének módja, mel- 
lyet minden koszorú­
zásra , befoglalásra 
’s pástétomokra lehet
használni . . · 336
1000. Ollyan vajas tészta’
készítésének módja, 
mellyel minden előfor­
duló tésztás ételek’ 
töltésére használhat­
ni . . .  337
1001· Porhanyó tészta’ ké­
szítésének módja . -—
1002. Angol tészta . . 338
1003. Marhahús pástétom . —
1004. Ökör fark pástétom . —
1005. Lüdmáj pástétom . 339
1006. Fáczán pástétom . —
1007. Szalonka pástétom . 340
1008. Hnrosrigó pástétom . ■—
1009. Tengeri rák pástétom 341
1Ó10. Fogoly pástétom . —
1011. Hideg fajdtyúk pásté­
tom . —
1012. Osztriga pástétom . 342
1013. Burgonya pástétom
sóderral . . . —
1014. Borjúhús pástétom . —
1015. Gennai pástétom . 343
1016. Viza pástétom . . —
1017. Vidra pástétom . . .  —
i gyümölte eledelek, 
i y ó t é s z t a ,  és  p á s t é -  
o k.
1018. Borjú agy velő pásté­
tom . . . .  343
1019. Ponty pástétom . . 344
1020. Komló pástétom , —
1021. Vén tyuk pástétom . 345
1022. Dinnye pástétom . —
1023. Vad galambs pástétom —
1024. Spanyol pástétom . 346
1035. jRiskása pástétom Csir­
kével . . .  —
1026 Menyhal pástétom . 347
1027. Spárga pástétom . —
1028. Hideg sódar pástétom —
1029. Vaníliás pástétom . 348
1030. Apró madár pástétom —
1031. Franezia pástétom1 . —
1032. Vadhns pástétom . 349
1033. Galamb pástétom . —
1034. Riskása pástétom . 350
1035. Vagdalt pástétom . —
1036. Vaj pástétom ragú-
val . . . .  351 
1037- Hideg pástétom . —
1038. Sódat- pástétom ,  352
1039. Krumpli pástétom . 353
1040. Tekenös béka pásté­
tom . —
1041. Nyúl pástétom . . —
1042. Tókehal pástétom . 354
1043. Csirke pástétom . —
1044. Kis pástétom rákkal 355
XXI
P u d d i n g ,  M e r i  d o n ,  ’s m á s  a p r ó b b  t  é s z t  á s  
é t e l e k  b o r z s u f á v a l  (chaudeau-val).
1045. Zsemlye' pudding
lap
355 1062. Spanyol kenyér
lap
362
1040. Tört pudding 356 1063. Liszt pudding 363
1047. Podding , ángoly mód­
ra . . .
1064. Riskása pudding, cse­
resznyével _
1048. Égő pudding 357 1065. Mandola pudding —
1049. Krumpli pudding, eó- 1066. Reszkető pudding —
darral — 1067. Mandola pudding mas-
1050. Riskása meridon 358 képpen 364
1051- Kük meridon •-- 1068. Hollandus pudding . —
1052. Piskóta, borzsufával . — 1069. Átlátszó pudding . —
1053. Zsemlye pástétom , 1070. W alltsi pudding
borral 359 1071. Czitrom pudding —
1054. Brnos szarvas . — 1072. Narancs pudding 365
1055. Spanyol zsemlye, bor­
ral . . 360
1073. Szágó mártásos pud­
ding
1056. Spanyol kenyér . — 1074. Maccaroni pudding —
1057. l)ara kolbász, borral — 1075. Alma pudding . . 366
1058. Különös tésztán étel d076. Assziis/.olo pudding . —
borzsufával 361 1077. Ktiles meridon . -- -
1059- Császár pudding — 1078. Ludmáj meridon · —
1060. Riskása pudding — 1079. Hal meridon 367
1061. Sódar pudding . 362
H ű l ö m  b f é l e  K á s á k .
tésztában „ * , . 368 1098. Igen jó rák  kása 37G
1081. Palacsinta rjskásával — 1099. Császár kása —
1082. Kesainel, gőzben 369 1 ICO. Dara kása . —
1083. Velő dinnye 370 1101. Habos kása 377
1084. Riskása csokoládéval 1102. Krumpli kása —
és tejzsuíával . 370 1103. Kenyér kása —
1085. Alma kása — 1104. Csokoládé kása . 378
1086. Czukrozott czitrom 1105. Franczia kása · —
kása . · · , 371 1106. Gyermek kása vaní­
1087. Kperj kása — lia likőrrel. . · —
1088. Kávé kasa — 1107. Fordított kása . 379
1089. Czitrom kása 372 1108. Csontvelő kása . —
1090. Mandola kása friss 1109. Fánkból készült kása —
m edgy el .— 1110. Svaiczer kása . 380
1091. Mandola kása töltött Ilii. Máj kása . —
almával — 1112. Agyvelö kása . . —
1092, Birsalma kása « 373 1113. FelpulTadt czitrom kása
J093. Narancs kása. . — 1114. FeipnfTadt zsemlye
1094. Medgy kása 374 kása mandulával —
1095. Spanyol gyümölcs kása — 1115. T úró kása
1090. Bor kása . 375
XXII
11)6. Csokoládé kása turó-
1117. Piskóta kása 
11)8. Utánzott písztáczia 
kása .
1119. Fahéj kása fekete ke­
nyérrel
1120. Vanília kása
382
lap
383
1121. Spanyol mandola kása
1122. Szilva kása
1123. Málna kása
1124. FelpulTadt riskása
1125. Felpufládt sajt kása . 
1 120. Tnrós palacsinta
1 127. Csokoládés palacsinta 
1,128. Liktánomos palacsinta
lap
383
384
385
K a l á c s o k ,  r é t e s e k ,  
é t é
11^9. Pesti almás kalács . 386
1130. Kevert mandolás ka­
lács . . . .  387
1131. Vont czitromos kalács —
1132. Medgyes kalács, élesz­
tő tésztából . . 388
1133. Kevert medgyes ka­
lács . . . .  —
1134. Medgyes kalács más
módra . . . 389
1135. Rácz k a lác s, vagy
Bitta . . . —
1136. Diós kalács . . 390
1137. Metélt kalács . . —
1138. Gyümölcsös kalács . 391
1139. Riskása pite sonkával —
1140. Burgopya pite . . 392
R  e't
1157. Csokoládés rétes .  397
1158. Czitronát rétes . . —
1159. Rákos rétes . . —
1160. Téjfeles rétes . .  398
1161. Tirol rétes . .  —
1162. Szilvás rétes . . 399
H 63. Riskása rétes . . —
í  164. Mákos rétes . . —
1165. Finom élesztős rétes . 400
1166. Krumpli rétes . . —
1167. Almás rétes . . 401
1168. Czitromos rétes . —
1169. Sódoros rétes . . —
K ü l ö n f é l e  t e
1181. Tésztás étel almával . 406
1182. Palacsinta , szilvával
töltve . . .  —
1183. Sült pal >csinía, almá­
val töltve . . . 407
és  v e g y e s  t é s z t á s
1 ek.
1141. Agyvelö pite . . 392
1142. Májas pite . . .—
1143. Rák pite . . . —
1144. Káposzta pite . . 393
1145. Túrós lepény . . —
1146. Medgyes lepény . —
1147. Többször sült lepény —
1148. Angol beles . . 394
1149. Menyekzós beles . —
1150. Burgonya pogácsa . 395
1151. Közönséges édes po­
gácsa . . .  —
1152. Tejszínes pogácsa . —
1153. Ráskása pogácsa . 396
1154. Portugált pogácsa . —
1155. Királyi pogácsa . ■—
1156. Mandola pogácsa . —
i t ek.
1170. Medgyes rétes . : 402
1171. Alma, vajas tészta
pántlikával . . —
1172. Túrós rétes . . 403
1173. Répás rétes . . ·—
1174. Darás rétes tejben . —
1175. Káposztás rétes . . 404
1176. Sajtos rétes . . —-
1177. Fahéjas rétes
1178. Gyermekpépes rétes . 405
1179. Csontvelős rétes . —
1180. Cseresznyés rétes . —
e z t  á s é t e l e k .
1134. Palacsinta , habart
mandola tésztával · 407
IIS5. Piskóta laska . . 408
1186. Rákos kolbász . . ■—
XXlll
1187. Paczal , rákvajjal és
lap
tejfellel 408
1188. Franczia vajas metélt 400
1180. Tésztás étel reszelt
tésztából . —
1100. Gőz galuska pirítottál —
1101. Tejfeles galuska, rák-
farkakkal . 411
1192. Barnított galuska, tej­
ben . . . -—
1193. Felpufladt téjféles ga­
luska , . . 412
1194. Kasírozolt metélt —
1105. Dörzsölt metélt fánczli 413
1190. Metélt fánczli . —
1197. Riskása lepény vajas
tésztában . —
1198. Kereszt rakás 414
1)00. Sódorns paczal . •—
1200. Sódoros paczal más
módra —
1201. Riskása pruzinka 415
1202. Diós tésztás étel , al­
mával —
Z s í r b a n  s í i I t  t
1221. ligő tészta 422 i
1225. Farsangi Fánk . 123
1220. Tejfeles farsangi fánk 424
1227. Dörzsölt farsangi fánk —
1228. Toló fánk . . 425
1229. Apró toló fánk . •—
1230. Csorogtatottfánk man­
dula tésztából —
1231· Csöves fánk 420
1232. llólapta —
1233. Töltött fahéj fánk 427
1231. Károlyferdfti pereczek —
1235. Csorogtatott czukros
tészta .—
1236. Rózsa fánk . 428
É l e s z t ő t é  s
1218. Finom élesztő tészta . 433
1210. Habart élesztő tészta —
1250. Hideg élesztő tészta · —
1251. Felvert élesztő tészta 434
1252. (»őz laska . 435
1253. Cseh pampuska —
1254. Arany laska 436
1255. Közönséges Bajor gőz
Jaska —
tup
1203. Tót pudding . . 4 1 6
1204. Tarhonya . . —
1205. Vajas laska pu'rmai
sajttal . . . —-
1200. P irított tejes galuska
1207. Burgonya sajttal es só-
.latrai . . . 4 1 7
1208. Túrós galuska . . —
1200. Káposzta galuska . 418
1210. Burgonya laska . —
1211. Makkaroni . . .  —
1212·'Sonkás makkaroni . -—
1213. Hollandus laska . 410
1214. Sa|,.burgi galuska . *—
1215. Rákvnjas és tejfeles
galuska . . 420
1210. Vizás tészta . - —
1217.10.les bélű reszelt tészta —·
1218. Burgonya sm ór ing  . 421
1210. Zsemlye Kínomig . —
1220. Liszt smóring . ’■ —
1221. Felvert fánczli borban -—
1222. A’nta fánczli . - . 422
1223. Felpufladt sörös tészta —
é s /. t á s é t e l e k .
1237. Straszburgi fánk . 428
1238. Vanília pereczek · 429
1230. Töltött c/.ukor süve­
gek riskásiltól . . 430.
1240. kis fánkocskák törött
tésztából . . . —
1241. Dorongfánk zsírban
kirántva . . . —
1242. Riskása fatik . . 431
1213. llirsalnia szarvas ·—
1214. Boios szarvas . · —
1245. Édes bélit pástétom —
fánkok . . . 432
1210. Forgács fánk , . —
1247. Czukros szivek . —
s t á 8 é t e l e k .
1250. Arany laska, rákvajjal 437
1257. Vanília szarvasok . —
1258. Finom élesztő szarvasok 138
1250. Császár bába kalács . —
I 26O. Túrós laska . . —-
1201. Szilvás laska . . 130
1202. Dörzsölt darázs fészkek —
1203. Klcs/lő lepény, mákkal 440
1204. Mcdgyes laska . . —
XXIV
1205. Posonyi finom mákos 
kalács
1260. Fonyott kalács Budai 
mód szerint
1207. Jó  kalács’ sütésének a’ 
tnód;a . .
1268. Túrós derelye .
1269. Diós beles
lap
440
441
442
443
1270. Szilvás beles
1271. Köles kása
1272. Nagy formás bukta .
1273. T öltött formás bukta
1274. Leveles lepény medgyel
1275. Bajor élesztős lepény
1276. Élesztős fegyver-iánk
lap
443
444
445
G y ü m ö l c s  é t e l e k .
1277. Almás tészta . 446
1278. Alma héjjában, ’s be­
főttel töltve . . —
1279. Rántott alma, medgyel
töltve . . . 417
1280. Befojtott cseresznye ,
csokoládéval . —
1281. Beföjtoit medgy, sárga
baraczkal . . —
1282. Rántott tnedgy . . —
1283. Aszalt szilva , rántva 44S
1284. Rá ntott gesztenye . —
1285. Alma kígyó . . 449
1280. Rántott alma szeletek —
1287. Rántott körtvely . —
1288. Birsalma szarvasok . 450
1289. Rántott sárga baraezk —
1290 Töltött sárga baraezk —
1291. Alma gotnbócz . . —
1292. Alma kolbász . . 451
1 293. Zsemlye , medgyel
•töltve . . . —
1294. Felpuffadt gyümölcs
étel * . . · —
1295. Párolt körtvély . 452
1296. Alma kocsonyával . —
1297. Fasirozott alma . —
1298. Császári alma . . 453
1299. Kncsniagombák almá­
ból , . . . —
1300. Töltött körtvely . 454
1301. Portugálos alma . —
1302 Alma kolbászkák . —·
1303. Birsalma sajt . . 455
1304. Afonya kása . . —
1305. Kocsonyázott bodza 
kása
Különféle pecsenyék, Kompok , és Saláták.
M i n d e n n é  in u
1306. Rántott csirke .
1307. Sült csirke
1308. Sült Roppan, osztreá 
val töltve .
1309. Kappan, szardellával
1310. Kappan , csigával
J3M - Pul> ka , sülve
1312. Fajdtyúk , sülve
1313. Galamb , sülve .
1314. Borjú ezomb, sülve
1315. Borjú e/.otnb vese pé 
csenyével , töltve
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I. CZIKKELY.
H ú s l e v e s e k .
1. Jó Hús-Leves.
Nem szükség említeni, hogy minden jó hús - levesnek 
fő része marha húshói áll—akármi főzessék vele, azért a' 
ki jó izű és tiszta hús levest akar főzni, mossa ki napon­
kint tiszta vízzel azon fazekat, mellyben a’ húst tűzhöz 
teszi: mert a’ hoszszabb ideig mocskosán álló edény meg- 
szagosodik. Ha a’ marhahús tisztán kerül haza a’ mészár­
székből , nem éppen szükség, megmosni, vagy vízbe áz­
tatni ; mert így annál táplálóbb lesz a’ leve.
Erős és jó ízű levest készíthetni: vén tyúkból, kappan 
szárnyakból, kappany taréjból, ÄtaJkas húsból, borjú lábból, 
’s mindenféle állatok’ májjából, ha marha hússal együtt 
főzettetnek. A’ marha húsban ezek a’ legjelesebb darabok: 
a’ fartő, hátszín, szegyfej, és fosai vagy felsár. A’ levés­
nek jó izet. és erőt ád a’ petrezselyem, sárga-répa , zeller, 
párhagyma, kalarábé, édes-káposzta, agg vöröshagyma ’s a’ t. 
Ha jó marha-hús levest akarsz főzni, így tégy :
Tedd fazékba a’ marha húst, a’ lábokkal, csontokkal 
és májjal együtt; töltsd tele tiszta hideg vízzel ( a’ folyóvíz 
jobb a’ kútvíznél) midőn forrni kezd, szedd le a’ habját, 
’s hagyd csendesen főni; azután tedd belé’a’ zöldségét és 
gyökereket, de ne előbb, mert egyébkint széljel főnének, 
’s erejek a’ habbal együtt elveszne. A’ sót csak két óra
2múlva vesd a‘ húsra. Altaljában csendesen keli főzni a’ le­
vest , mert csak így lesz jó ízű és szép szinü. A’ levest sok­
féleképpen lehet használni; külömbféle tésztás ételeket 
szoktunk benne főzni ; azon feljut szükséges a’ zöld éte­
lekhez , a ' becsinálthoz, és a' mártáshoz is ’s a’ t.
A’ levest nem szabad felöntés által szaporítani; mert 
ez által csak ízetlen zavarék lenne belőle.
2. Sodrott leves.»
Tégy a’ fövő és elhabzott marha húshoz sárga répát, 
pászternákot, zellert, petrezselyem gyökeret és zöldjét, 
kalarábét, ’s egy egész veres hagymát, ’s főzd együtt, míg 
mind meg nem puhul; azután töltsd le a’ tiszta levet fa­
zékba , hagyd forrni; tálaláskor — ha mint egy egy ittze 
a’ lé — üss bele négy tojásszéket, jól öszvehabarván elébb 
egy kis bögrében, azután tálald ki szeldelt zsemlyére.
3. Cseh leves.
Végy virágos káposztát, olasz brokolyt, sárga répát, 
spárgát, káposztát, fejér répát; mind ezeket hoszszában el­
metélvén, önts reájok vajat, és pergeld meg ebben zöld 
borsóval; azután tölts reá marha hús levest, vagy fekete 
levest, hogy színe legyen; melly meglévén fűszerezd éa 
sózd meg, ’s pirított zsemlyére kitálalva add fel.
4. Barna leves.
Főzz meg egynéhány font marha húst; azután végy 
megint egynéhány font marha húst, leginkább czombot; 
szelj ebből mintegy kéznyi nagyságú karikákat, mellyeket 
késfokkal puhára kopogatván, tégy egy lábasban a’ tűzhöz 
vajat, ebbe pedig a’ karikásra szeldelt marha hús darabo­
kat tedd , és süsd meg egészen barnára. Midőn már jó bar­
nák , tölts reájok a’ főtt marha húsról levet; tégy bele fű­
szeret és gyökereket; hagyd főni, töltsd le ; szedd le tisz­
tán a’ föléről a* zsírt; hagyd üllepedni, ’s végre vagy las­
kát , vagy zsemlye szeleteket, vagy zöldséget tehetsz bele.
35. Kenyér leves.
Végy jó  magyar házi kenyeret, szeldelj belőle vékony 
szeleteket, azután tégy lábasba egy kis vajat vagy lúd zsírt; 
forrald fe l, vess bele egy fej aprított veres hagymát, mel- 
lyet megpirítván, vesd bele a’ kenyér szeleteket is ; pirítsd 
meg ezeket is egy kévéssé; önts azután felibek jó marha 
hús levest, törtt borsot, ’s egy kevés szerecsen dió virágot; 
a’ levest hagyd jól felforrni, azomban vigyázz , hogy a’ 
kenyér szét ne ömöljék. Tálalás előtt minden személyre egy 
egy tojást üss a’ forró levesbe, a’ mellynek nem szabad 
megkeményedni, végre rakj tálba apró darabokra metélt 
kolbászt, gyökereket, ’s meghintvén metélő hagymával, 
tálald ki felibe a’ levest.
6. Kenyér leves apró madarakkal.
Szeldelj vékonyra házi kenyeret, 's főzd meg jó marha 
hús lével; azalatt süss zsírban apró madarakat, "s tedd a’ 
levesbe; piríts meg egy jó maroknyi zsemlye morzsát egé­
szen sárgára: hintsd be vele a’ levest; tégy bele borsot, 
karikákra szeldelt füstös kolbászt, velőt, koczkásra vagdalt 
tojás’ fejérét, sárgáját, főtt májat, zuzzát ’s a" t. vagy a’ 
miilyen aprólékokat akarsz; forrald fe l, ’s készen van.
7. Frantzia leves
Végy egy szép tömött fej édes káposztát, kalarábét, 
zellert, sárga répát, ’s mind hoszszában megmetélvén, per­
geld írós vajban vagy lndzsírban fél óráig, de meg ne é- 
gesd; hints reá két kanál lisztet; pergeld még egy kévéssé; 
tégy bele sót, borsot, szerecsen dió virágot; ereszd fel 
marha hús levessel, ’s forrald fel jó l , míg a’ zöldség meg 
nem puhul.
8. Vágott leves.
Vagdalj ösz\e apróra sült szeleteket; olvaszsz meg egy 
darab irós vajat; tégy bele egy kevés finom zsemlye mor­
zsát ; ereszd fel; tedd bele a’ megpergelt vágott szeleteket; 
üss reá két tojásszékét, ’s adj hozzá egy kanál tejfelt:
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4önts bele annyi levet, hogy sűrű legyen ; forrald fel; végy 
pirított zsemlye szeleteket, fend reájok a’ vagdaltat, ‘s 
töltsd felibe a’ hiís levet, — vagy'.
Vagdalj el jó apróra egy darab főtt borjú húst; reszeld 
le egy darab zsemlyének a’ héjját, ‘s áztasd tejbe; törj ösz- 
ve apróra egy marok mandolát; tégy lábasba egy darab va­
ja t, mellyet megolvasztván, tedd bele a’ vagdalt húst és a’ 
mandolát; azután pirítsd meg egy kévéssé; tolta reá egy 
kis levet; keverd öszve; forrald fel jó l; fűszerezd meg, ’s 
tálald ki pirított zsemlyére.
9 . Vegyes leves mindenféle zöldségből.
Készíts vegyűletet egy darab borjú húsból, velőből, 
áztatott zsemlyéből, és egy tojás’ sárgájából, ’s vagdald 
öszve apróra; azután vágd ki petrezselyemnek, zellernek, 
vagy sárga répának a’ belét, és töltsd meg a’ vegyűlettel; 
olvaszsz ekkor lábasban vajat, töltsd bele a’ megtöltőite­
ket ; barnítsd meg; lölts reá marha hús levet, és forrald 
fel; végre megsózván és fűszerezvén , tégy bele egy darab 
vajat, ’s tálald ki pirított zsemlyére.
10 . Tört leves, sült tyúkokból.
Süss nyárson tyúkokat szép csendesen ; megsülvén húzd 
le a’ nyársról, ’s a’ húsokat vágd le rólok , a' többit pedig 
törd öszve apróra pirított kenyérrel; azután tölts reá jó 
marha hús levet; forrald fel jó l ; törd vagy szűrd által; 
vedd elő a’ lefejtett pecsenyét, ’s megtörvén apróra , tedd 
fazékba, teája téjfelt; ereszd fel az általtört levessel; fű­
szerezd meg jó l ; forrald fel, tálald k i , ~'s ékesítsd fel sült 
fánkkal.
11. Tőrt leves kappanokból.
Végy sült kappanmflradékot, vagdald el és törd apró­
ra ; törj hozzá vajban pirított kenyeret i s t e d d  fazékba; 
tölts reá forró levest; főzd egy óráig; szűrd által szűrőn, 
azután pedig szitán, hogy illendő sűrűségű legyen; fiisze­
rezd meg jó l, ’s tálald ki pirított szeletekre.
i2 .  ZtHd borsó leves, táskásával.
Meg mosván jól a’ kiszemelt riskását, tedd meleg viz- 
ben a’ tűzhöz; forrald fel egynéhányszor; azután töltsd le 
róla a’ forró vizet, ’s mosd meg újra tiszta hideg v/zben; 
pergeld meg forró vízzel a’ zöld borsót; annakutánna töltsd 
fazékba a’ borsót és a’ riskását; önts reá jó marha hús le­
vest , fejéret vagy barnát; tégy belé csontos borjú vagy 
bárány húst; fózd a’ riskását, borsót, és a’ húsfélét is ad­
dig , inig meg nem lágyúl, ’s akkor tálald ki.
13. Velő leves.
Főzd m ega' borjú velőt marha hús lében; megfővén 
törd által szitán; vágj öszve darabosan 10 vagy 12 darab 
középszerű tsiperke gombát; olvaszsz meg egy darab irós 
vajat; adj hozzá apróra metélt petrezselymet; bele vetvén 
a’ gombát; pergeld egy kis ideig ; hints reá fél kanál lisz­
tet ; ereszd fel jó marha hús lével; adj hozzá tört borsot 
és szeretsen dió virágot is ; főzd meg jól az egészet, ’s tá­
lald ki velőgoinbótzra.
14. Vadász leves.
Vagdald el apróra, és rántsd meg vajban a’ sült kap- 
pannak vagy pulykának inelyjét; azután végy fekete kenye­
ret , ’s vágj igen vékony zsemlye szeletet, és pirítsd meg 
ezt a’ két darabot zsírban; tégy tálba fekete kenyeret; hints 
reá aprított zöld petrezselymet, felibe ismét kenyeret tégy, 
erre pedig pirított zsemlyét, ’s így tovább, míg a’ tál tele 
nem lesz; azután tölts reá jó  marha hús levet, fűszerezd 
meg, forrald fe l, ’s tégy felibe elsikkadt tojásokat.
15. Császár gersli leves.
Habarj öszve fazékban hat vagy nyoltz tojás sárgáját; 
tölts reá egy ittze jó  levet, habard ismét; kenj meg egy 
lábast irós vajjal, ’s töltsd bele az egészet, és pergeld meg. 
Ha megkeményedett, borítsd ki, ’s fánkvassal kiszurdalván, 
önts reá tetszésed szerint fejér vagy barna levet.
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Apríts lábasba kövér borjú húst és szalonnát; tégy reá 
egy darab borjú húst, veres hagymát, sárga répát, zellert, 
két vagy három gerezd fokhagymát, petrezselyem gyöke­
re t, egy kis kakukfüvet, bazsalikomot, egy egész szegfü­
vet, gyömbért, borsot , szerecsen dió héjat ’s a’ t . ; mind 
ezt jól öszvekevervén pergeld, míg barna nem lesz; azután 
tölts reá fekete vagy fejér levest, ’s főzd míg elég jó nem 
leszsz a’ színe; hints reá egy kis lisztet, ’s főzd még egy­
szer, míg illendő sűrűségű nem lesz. Altszűr vén ’s megsóz­
ván ezen levest, használd ételekhez vagy mártásokhoz; ha 
mártás gyanánt használod, leves helyett egy kis bort tölt_ 
hetsz bele.
17. Virágos káposzta vagy kartifiola leves.
Megtisztítván négy középszerű szép fejér kartiliolát, 
vagdald szépen darabokra, ’s főzd meg jó marha hús lé­
ben , tégy az alatt egy darab irós vajat lábasba, vess hozzá 
midőn olvadni kezd , két főző kanál lisztet; hagyd egy ké­
véssé forrni; azután öntsd reá a’ megfőtt kartifiola’ levét; 
adj még hozzá egy kevés vágott szerecsen dió virágot, és 
két kanál jó téjfelt. Minekelőtte kitálalnád, tedd hozzá a’ 
kartiliolát, állandó habarás közben üss bele két tojás’ sár­
gáját ,  ’s tálald ki pirított zsemlyére.
18. Káposztás leves.
Megmosván ’s apróra vagdalván a’ levesbe szánt káposz­
tá t , olvaszsz meg egy darabka vajat, és röstöld a’ káposz­
tára ; hints egy kevés lisztet is belé; azután töltsd reá a’ 
levest és forrald fel; habarj bele ekkor 6 — 8 tojás szé­
két, egy kis téjfelt, és egy jó darab vajat, ’s tűzhöz té­
vén, keverd mind addig, inig fel nem forr, ’s meg nem 
sűrűsödik; azután megsózván és fűszerezvén, add fel pirí- 
tott zsemlye szeletekkel; adhatsz bele kappan, — tyúk, — 
bárány, és borjú - szegyet is.
i  6 .  Borjú hús lev es .
719. Tápláló vagy erős leves.
Megtisztítván és mosván egy jó vén kakast, vagdald 
öszve minden izeinél vagy forgó tsonljainál fogva, ’s tör­
deld ketté minden velős csontjait és lábszárait; tedd tűzhöz 
két font borjú vagy marha hússal; tölts reá annyi vizet, a' 
mennyi levest akarsz készíteni ; tégy bele petrezselyem gyö­
keret , veres hagymát, sárga répát, egy darab zellert, sze- 
recsen dió virágot, szegfüvet, ’s végre igen kevés só t; fe­
dezd be fedővel, ezt pedig tapaszd körűi vastag tésztával, 
hogy a’ gőz ki ne jöjjön; végre tedd a’ fazékat üstbe, melly- 
ben forró víz legyen, főzd benne öt vagy hat óráig, de 
hideg vizet ne tölts az üstbe ne hogy elálljon a' fővése; az­
után bon:sd fe l, ’s szőr szitán általszürvén tálald ki.
2 0 . Krumpli leves.
Végy három meszszely léhez három vagy négy krumplit , 
’s megfőzvén hámozd meg; azután megreszelve tedd fazék­
ba; vagdald el egy zsemlyének három negyedrészét dara­
bocskákra , süsd meg zsírban, hogy kemény legyen, de 
meg ne pergelődjék; ekkor törd meg a’sült zsemlyét mozsár­
ban , vesd a’ reszelt krumpli közé, ereszd fel három mesz­
szely lével; főzd meg jól az egészet, ’s szűrd által szitán.
2 1 . L ev es , vajas galuskával.
Verj fel négy lat írós vajat habzásig; keveij közibe 
egymás után négy tojás sárgáját; add hozzá négy tojás’ fe­
jérének a’ havát; tégy bele nyolez kanál linóin lisztet’ sózd 
meg, ’s megkevervén hagyd egy ideig állani. Próbaképpen 
vess egy galuskát a’ forró hús lébe, ha széljel esik, még 
egy kevés lisztet vethetsz hozzá. A’ galuskát evő kanállal 
hányd a’ forró levesbe; fedd be, hagyd fél óráig főni, — 
’s ekkor add fel az asztalra.
2 2 .  M áj le v e s .
Süss meg vajban fél font borja májat, egy zsemlyének 
három negyed részével ’s két tojással együtt; mind ezeket
8mozsárban öszvetörvén, tedd fazékba, ereszd fel jó leves­
sel ; adj hozzá szerecsen dió virágot; hagyd fél óráig főni; 
azután szitán áitalvervén, ismét fazékba töltsd ; főzd még 
egy kévéssé, ’s tálald ki sült májgombócára.
2 3 . Bekötéssel készült leves.
Apríts öszve sült borjú húst, és sült kappan-, vagy 
pulyka- szegyet; áztass téjbe egy zsemlyét, facsard ki; ké­
szíts három tojásból habarékot; apríts bele zöld petrezsely­
met ; sodorj el négy lat irós vajat habzásig; tálald reá az 
aprítottat; üss bele egymás után három tojást; adj hozzá 
só t, borsot, egy kis zsemlye morzsát, és két kanál tejfelt; 
mind ezeket jól öszvekevervén, kenj meg egy asztalkendőt 
irós vajjal, ontsd reá aJ feljebb! sodrottat; kösd öszve, az­
után tedd (orré sós vízbe, ’s hagyd fél óráig főni; végre 
vedd ki vigyázva, tedd leveses tálba, ’s önts reá barna levet.
2 4 . Fogoly madár leves.
Törj meg egy sült foglyot, sült zsemlyével ’s egy da­
rab vajjal együtt; azután olvaszsz meg egy darab vajat, 
hints reá egy kis lisztet; tedd bele a’ töröttet; tölts reá 
barna levest; főzd meg jó l; ’s általtörvén szőrszitán, meg­
sózva és fűszerezve tálald ki pirított zsemlye szeletekre.
2 5 . Sárga répa leves.
Megmosván és vakarván egynéhány nagy sárga répát, 
reszeld meg egy egész zsemlyével együtt; tégy lábasba egy 
darab irós vajat vagy leszedett zsírt, ’s a’ répát is hozzá; 
be ne fedd, hanem nagy parázson pergeld meg · főző kanál­
lal több ízben felkevervén hagyd a’ fenéken bámulni; egé­
szen által pergelődvén, hints reá egy kanál lisztet; süss 
meg zsírban egy zsemlyét világos barnára, törd öszve mo­
zsárban , Js add a' répához; azután ereszd fel jó lével, és 
főzd jól mind együtt egy ideig, Borjú csontot, vagy egy 
darab ösztövér borjú húst is főzhetsz vele. Tálalás előtt 
veid által szitán, ’s pirított zsemlyére tálald-ki.
926. Leves, fűszerezett gombdczczal.
Főzz meg egy kévéssé egy pár szelet borji^ húst, és 
egy tölgyet; vagdalt el koczkákra; apríts öszve egy ke­
vés kucsma gombát; olvaszsz meg egy kis darab irós va ja t; 
vesd bele az apritottat, ’s pergeld meg; azután sodorj jól 
öszve egy kis tejet három tojás sárgájával, és öntsd a’ töb­
bire; adj hozzá szerecsen dió virágot és sót, ’s keverd jól 
öszve. Vagdalj négy szegletű ostyákat, ’s bekenvén tojás’ 
fejérével, önts reájok fél kanálnyit a’ fűszeres elegyékből; 
azután gömbölgesd öszve mint a’ gombótzot; forgasd meg 
tojás habarékban és finom zsemlye morzsában; végre süsd 
meg vajban; öntsd leveses tálba, ’s tölts reá fejér levest.
27. Szalonka leves.
Végy szép szalonkákat (snefeket); vesd ki a’ beleket; 
aprítsd öszve; röstöld meg vajban zsemlye morzsával és 
tej fellel, áztass meg téjfelben pirított szeleteket, ’s reájok 
fenvén a’ vegyületet, tedd lábasba ; alól feljül pártü/et; süsd 
meg a’ szalonkákat nyárson ; megsülvén, az elejeket törd 
öszve apróra; azután forrald fel, szűrd le a’ levét; a’ meg­
sült szeleteket tedd tálba, a’ hátulsó részeket pedig rakd 
körös körül; töltsd reá a’ levest, ’s főzd csendesen a’ tálban.
2 8 . Barna leves.
Vágj több nagyobb szelet szalonnát, tedd cserép vagy 
réz lábasba ; adj hozzá egy darab zsíros marha húst, má­
jat, darabokra törtt jó csontokat, három vagy négy fej ve­
res hagymát, egy pár sárga répát, kalarábét, kelkáposztát, 
petrezselymet, és zellert mind darabokra vagdalva; továbbá 
egész borsszemeket és fűszert is vess bele; azután fedd be 
a’ lábast, ’s mind addig pergeld pártüzön , míg szép barna 
nem lesz. Hogy a’ lábashoz ne égjen , öntözd meg néha 
néha levessel, de feine keverd, hogy tiszta maradjon. Tá­
lalás előtt egy órával tölts reá levest, azután lassan főzd, 
hogy a’ leves erős legyen; végre szűrd le , ’s hányj bele 
gombóczot, vagy-más tésztát, tetszésed szerint.
io
2 9 . Hajdina (pohánkaJ kása leves
Végy fél meszszely hajdina kását, keverj közibe két 
tojás’ sárgáját; szárítsd meg a’· megkevert kását meleg he­
lyen. Ha már egészen megszáradt, mind addig dörgöld a’ 
tenyered közt, míg előbbeni formáját viszsza nem nyeri. 
Azután főzd be jo  lébe, ’s forrald néhány perczenetig; tégy 
ekkor tálba két tojás széket, egy darab irós vajat, s két. 
kanál friss téjfelt, mellyeket jól öszvehabarván, öntsd reá. 
jók a ’ levest, és találd ki.
3 0 . L eves, apró hús-gombóczczal.
Vágj öszve apróra fél font borjú húst a’ vágó deszkán; 
adj hozzá egy kevés velőt, és két reszelt héjjú apróra me- 
télt ’s tejbe áztatott zsemlyét: törd meg finomra az egész 
vágottat mozsárban; dörzsölj el négy lat irós vajat habzá­
sig ; üss bele két egész tojást és egy tojás’ sárgáját, 's 
add hozzá a’ feljebbi vágott húst; sózd meg, és keverd jót 
öszve; ha még puha volna, adj hozzá egy kis finom zsem­
lye morzsát; tsinálj belőle apró gombóczot, mártsd zsemlye 
morzsába; süsd meg friss vajban szép sárgára,· végre forró 
barna levest öntvén re á , add föl az asztalra.
31. L eves, lúd aprólékkal.
Tégy lábasba egy darab irós vajat, egy kevés aprított 
zöld petrezselymet, hat-szeletekre metélt - csiperke gombát;; 
tedd pártőzre, "s midőn már fertály óráig vergelődött, hints 
reá két kanál lisztet; hagyd pirulni: azután tölts reá jó le­
vet ; de előbb a* levesben főtt lúd aprólékot — ha elég 
puha — metéld el illendő darabokra, a’ zuzzát pedig hosz- 
szában ; adj hozzá egy kevés szerecsen dió virágot, ’s még 
egy kévéssé forrni hagyván, kitálalhatod pirított hoszszas 
zsemlye hasábokra.
3 2 . L eves, szalonnás gombócaczal.
Yégy négy kemény zsemlyét, reszeld le a’ héjját, 
aprítsd el kis koczkás darabokra, végy továbbá négy tojás’ 
sárgáját, ’s habarj ezzel öszve fél meszszely édes téjfelt,
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azután öntsd a’ zsemlyére; végy továbbá tizenkét lat friss 
szalonnát; vagdald öszve késsel igen finomra; tedd egy 
nagy tálba, ’s habard öszve egész habzásig két egész to­
jással és két tojás’ sárgájával; a’ megáztatoít zsemlye kocz- 
kákat lassankint keverd közibe; vess hozzájok egy marok 
lisztet, de csak annyit, hogy a’ levesben széljel ne omol­
janak ; készíts ebből gombóczokat, mellyeket jó fejér le­
vesbe rakj. Ezen gombóczokat, mellék étel gyanánt ká­
posztához is lehet adni.
3 3 . Fű leves.
Megmosván ’s öszve aprítván azon füveket, mellyek- 
ből levest akarsz főzni, olvaszsz meg egy darab irós vajat, 
’s pergeld meg vele a’ fűveket; hintsd meg egy kis lisztéi, 
töltsd reá a’ levet, sózd és fűszerezd meg, ’s azután hagyd 
forrni. Az alatt habarj öszve három tojássárgáját egy ke. 
vés tejfellel, ’s egy darab irós vajjal; öntsd reá a' levest, 
tedd a’ tűzhöz , ’s mind addig habard, míg sűrűs nem lesz; 
— pirított zsemlyére tálalhatod ki.
3 4 . Riskása leves.
Tisztíts meg egy jértzét, metéld darabokra, sózd meg 
egy kevéssé, ’s hagyd a’ ’sóban állani; az alatt olvaszsz 
meg egy darab irós vajat, tedd bele a’ jértzét, egy kis a- 
prított zöld petrezselyemmel együtt, ’s hagyd lassan perge- 
lődni, hogy pedig fejér maradjon , önts reá több ízben le­
vet, míg meg nem puhul, azután ismét önthetsz reá egy pár 
merítő kanál levet, pergelődésben hagyván tovább is. Végy 
fél font tisztán kiszemelt riskását, mosd meg több ízben 
langyos vízben, ’s tedd jó marha hús lében a’ tűzhöz, tá­
lalás előtt fél órával; főzd lassan, hogy puha legyen, ’s 
még is egészen maradjon, vess bele egy kis szerecsen dió 
virágot is ; végre üss két tojás’ sárgáját bögrébe, ’s habard 
öszve egy kis levessel; azután tálald ki a’ jértzét a’ riská- 
sával együtt leveses tálba; töltsd reá a’ habart levet; ’s jól 
öszvekevervén add fel.
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3 5 .  R á k  le v e s .
Mintegy hat személyre húsz tisztán megmosott rákot 
végy; főzd meg jó marha hús lében; bontsd fel, ’s héjjá- 
val együtt törd öszve apróra mozsárban; olvaszsz el egy da­
rab irós vajat; vesd bele az öszvetört rákhéjjat, '’s hagyd 
egy ideig a’ vajban pergelődni; azután hints reá fél kanál 
lisztet, ’s hagyd még egy ideig pergelődni, végre szűrd ál­
tal a’ rákvajat finom szitán, a’ fennmaradt rákhéjat pedig 
tedd viszsza azon lébe, mellyben főzted; ’s főzd meg jól. 
Melegítsd meg a’ kifatsart rákvajat, tégy bele két kanál 
lisztet, pergeld meg] egy; kévéssé , de úgy, hogy barna ne 
legyen; ereszd fel azon lével, mellyben a’ rákhéj fő tt; 
szűrd által szitán , ’s tálald ki pirított zsemlyére.
A’ rákfarkakat és ollókat, előbb mintsem a’ rákokat 
mozsárban megtörnéd, ki kell bontani és a' levesbe tenni.
3 6 . Leves agy velő gombóczczal.
Megmosván a’ borjú agyvelőt tisztára, főzd meg sós 
vízben, vond le a’ hártyáját, apríts öszve zöld petrezsely­
met , adj hozzá só t, és törtt borsot, ’s pirítsd meg irős 
vajjal gyenge széntüzön ; tedd azután mozsárba, tejbe áz­
tatott fél zsemlyével együtt, ’s törd apróra; dörzsölj egy 
darab irós vajat, keverd közibe az agy velőt; üss bele két 
to jást, tégy hozzá egy kevés zsemlye morzsát is , ’s csi­
nálj belőle apró gombóczot; azután főzd meg marha hús lé­
ben, öntsd tálba, ’s tölts reá fejér vagy barna levest,
3 7 . Leves szalonnás gombóczczal.
Metélj el fertály font szalonnát koczka formára, ’s egy 
zsemlyét is éppen úgy ; a’ szalonnát olvaszd meg, a’ metélt 
zsemlyét pedig pirítsd meg, hogy szép sárgás legyen; híilés 
végett tedd félre; az alatt dörzsölj el egy tojásnyi nagyságú 
darab irós vajat, vagy zsírt; keverj közibe aprított zöld 
petrezselymet, egy kevés sót, két tojást és egy tojás’ sár­
gáját , add hozzá a’ zsemlyét és a’ szalonnát; végre keverj 
közibe friss vízbe áztatott, kifatsart , és apróra metélt egy
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egész zsemlyét, továbbá annyi lisztet, a’ mennyi szükséges 
hogy öszve álljon, — ’s ekkor tégy próbát a’ gombóczczal.
38 . L eves, tüdős táskával.
Végy borjú aprólékot, nevezetesen tüdőt és szívet; 
főzd meg puhára, a’ nyeldekiőt vágd le, a’ többit pedig ap­
rítsd öszve. Azután olvaszsz meg egy darab irós vajat, adj 
hozzá aprított zöld petrezselymet; forrald fel egy kévéssé 
az öszveaprított borjú aprólékot, vess bele sót és törtt bor­
sot , azután hagyd egy kévéssé pirulni ; üss bele két egész 
tojást és egy tojás’ sárgáját? keverd jól öszve, vedd le a’ 
tűzről, ’s hagyd hülni. Az. alatt készíts közönséges rétes 
tésztát , nyújtsd ki vékonyra, egyengesd reá a’ borjú apró­
lékot, de úgy, hogy a’ kinyújtott tészta’ közepén másfél 
arasznyi hely üresen maradjon, melly azután középen ketté vá­
gat tátik ; azután sodord öszve a’ tésztát két felől, hogy az üres 
tészta a’ töltött tésztát körül vegye. Ekkor nyomogasd meg 
lisztbe mártott főző kanál nyéllel kis újjnyi hoszszaságra, 
vágd ketté késsel, ’s vesd barna levesbe.
39. L eves, velő gombóczczal.
Szedj ki a’ csontokból fertály font velőt; vagdald el 
egy harmad részét apró koczkákra, a’ többit pedig szelete­
sen egy nagy tálba; hagyd egy kévéssé szét oszlani, ’s verd 
fel habzásig; keverj azután közibe lassankint három reszelt 
és tejbe áztatott zsemlyét, ’s négy egész tojást; sózd meg; 
tégy hozzá egy kis linóm zsemlye mor/.salékot, úgy szinte 
koczkásra vagdalt velőt is, és keverd jól öszve; tsinálj eb­
ből apró gombóczot, hányd be a’ tyúklevesbe, ’s megfő­
vén add fel.
4 0 . L eves, agglege'nnyel.
Keverj habzásig nyolcz lat irós vajat; verj bele lassan­
kint egymás után két egész tojást és négy tojás’ sárgáját; 
tégy bele annyi lisztet, hogy könnyű tésztává váljék; add 
hozzá négy tojás’ fejérének a ’ habját; sózd meg; azután 
pedig olvaszsz el lapos lábasban egy kis vajat; tedd bele
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a’ tésztát; rakj felül és alól tűzet, és süsd meg sárgára; 
megsülvén tedd fa tányérra, szürkéid ki fánkvassal: töltsd 
a’ leveses tálba, ’s önts reá kartifiola levest.
4 1 . L eves, hasé fánkkal.
Apríts öszve egy darab maradék sültet (e’ végre külö­
nösen jó a ' pulyka-szegy), egy pár tsiperke gombát, téjbe 
áztatott fél zsemlyét, zöld petrezselymet, egy kevés sze- 
recsen dió virágot; sózd m eg; adj hozzá két tojás’ sárgá­
já t , ’s keverd öszve jól ■ azután hints finom zsemlye mor­
zsát valamelly deszkára, tedd reá a’ vágottat (hasché), 
nyújtsd el kis ujjnyi vastagságúra; szurkálj ki belőle gyű- 
szűnyi nagyságú fánkmetszővel apró ^fánkokat; süsd meg 
vajban barnára; tálald ki egy tálba; önts reá forró barna 
levet, ’s azonnal add fel az asztalra.
42.  L ev es , máj gombóczczal.
Végy fél borjú májat, ’s vakard le a’ hártyáját, to­
vábbá fél fej veres hagymát, kevés zöld petrezselymet, ke­
vés majoránnát, és egy téjbe áztatott's kifacsart zsemlyét; 
aprítsd mind öszve; dörzsölj el tálban egy kevés velőt vagy 
szalonnát habzásig; keverd közibe a’ vágottat, üss bele két 
egész tojást; adj hozzá kevés zsemlye morzsát, hogy meg­
keményedjék ; vess bele egy kis tört borsot és só t; jól ösz- 
vekevervén mind, készíts belőle apró gombóczokat; főzd 
meg marha hús lében; tálald ki a’ leveses tálba, ’s önts reá 
barna tört levet.
4 3 . L eves, dara galuskával.
Sodorj el jól négy lat leszedett zsírt vagy irós vajat, ke­
verj bele két egész to jást; adj hozzá egy meszszely darát; 
sózd meg, ’s keverd jól öszve, azután hányd be kanállal 
a’ forró levesbe, tetszésed szerint kisebb vagy nagyobb da­
rabokban ; ’s főzd fertály óráig befedve.
4 4 . Oliő leves.
Tégy egy nagy serpenyőbe vagy rézlábasba szalonnát, 
egy egész fej spanyol hagymát, felibe borjú húst darabokra
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vagdalva; ezen kívül más akár melly sültet is vehetsz hoz* 
zá, mint ürü-húst, kappant, fáczánt, foglyot; azután vágy 
egy fej olasz· ’s egy kevés kék káposztát, egy fejér ’s 
egynéhány sárga répát, petrezselyem gyökeret, paszterná­
kot , zellert, csiperke gombát, egész szerecsen dió virágot 
és borsot; fojtsd be mind ezt pártüzön, míg szép szint nem 
nyerend ; midőn már színesedni kezd, egy kevés levet önts 
reá ,· megbámulván, töltsd fel jó hús lével, ’s hagyd egé­
szen lassan mind addig főni, míg a’ hús, a’ gyökerekkel 
együtt meg nem puhul; azután szűrd által kendőn vagy fi 
nőm szőr szitán , ’s poharakban add inni.
4 5 . Leves > krumpli gombóczczal.
Reszelj el a’ reszelőn fél font főtt ’s meghámozott lisz­
tes krumplit; dörzsölj el habzásig fertály font vajat; üss 
bele négy egész tojást, egyiket a’ másik után ; add hozzá fél 
zsemlyének a' morzsáját; hints reá egy kis lisztet ; sózd 
meg; vess közibe zöld petrezselymet ’e egy kevés veres 
hagymát öszveaprítva; csinálj azután belőle apró gombócai­
kat , ’s főzd be jó hús levesbe. Előbb egy gombóczot főz­
hetsz be próbáúl, ha nem esik-e széljel ? ha e’ történnék, 
még egy kis lisztet vagy zsemlye morzsát kellene hozzá adni.
4 6 . L eves, hús gombóczczal.
Apríts öszve jól fél font szép borjú húst a’ Vágó desz­
kán , adj hozzá egy kevés velőt, ’s két reszelt és téjbe áz­
tatott zsemlyét; vagdald ezeket is jól öszve; törd ezen ke­
veréket mozsárban mind addig, míg elég finom nem leszen ,* 
azután dörzsölj el négy lat vajat habzásig, üss bele két e- 
gész tojást, ’s egy tojásszéket; add hozzá a’ vágottat, sózd 
meg, ’s keverd jól öszve; ha még igen lágy találna lenni, 
egy kevés finom zsemlye morzsát vehetsz hozzá: csinálj ek­
kor belőle apró gombóczokat, hengergesd meg finom zsem­
lye morzsában, és süsd meg szép sárgára fris vajban; önts 
reá forró barna levet, ’s add fel az asztalra.
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47. L eves, dörzsölt szalonna gombóczczal.
Végy négy ó síitetíí zsemlyét, reszeld le a’ héjjokat; 
aprítsd el a’ zsemlyéket koczkákra; végy azután négy to­
jásszéket , fél meszeJy téjsűrűt, *s habard jól öszve, és 
öntsd a’ zsemlyére; apríts öszve az apritóval tizenkét lat 
fris szalonnát igen finomra, tedd medentzébe, ’s dörzsöld el 
két egész tojással ’s két tojás székével jó habzásig; ke­
verd közibe az áztatott zsemlye darabokat, de csak lassacs­
kán ; adj hozzá egy maroknyi lisztet, hogy a’ gombócz a’ 
levesben szét ne ömöljék; csinálj azután belőle gomboeZot, 
’s add fel jó fejér levesben. Ezen gombóczot savanyú ká­
posztával mellék étel gyanánt is fel lehet adni.
48 . Török leves.
Fojts be marha hús lében két maroknyi riskását, de 
nem igen puhára; apríts öszve fél font puha marha húst egy 
kis jó zsírral; forrázd le két fej édes káposztának a’ leve­
leit, levagdalván előbb a’ szórókat; keverd bele az aprított 
húst, ’s a’ befojtott, hanem már meghűlt riskását; vegyítsd 
mind ezt jól öszve; üss bele öt tojást, egyiket a’ másik u- 
tán, adj hozzá egy kis sót és borsot; csinálj belőle tojásnyi 
nagyságú gombóczokat, mellyeket a’ főtt édes káposzta le­
velekbe takarván úgy, hogy gömbölyűek legyenek, tedd 
rézlábasba; rakj alól feljül pártüzet, de ne igen sokat; mi­
dőn már eléggé kifőttek , önts reájok marha hús leVtít, ’s 
még egy ideig hagyván forrni, add fel az asztalra.
4 9 . Orosz leves.
Főzz hat vagy hét fej meghasogatott és mosott káposz­
tát vagy édes káposztát négy font marha hússal, melly a’ 
szegyből legyen, ’s egy vén tyúkkal öt pint vízben két 
óráig. Tégy azután rézlábasba finomra metélt több kemény 
édes káposzta fejet, egy darab vajjal, ’s egy pár kanál 
lisztet hintvén reá : fojtsd be jó l , öntsd reá a’ marha hús 
levet, add felibe a’ vele együtt főtt édes káposztát, vala­
mint az aprított húst ’s eltagolt tyúkot. Vagdalj fel azután
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két font sódart apró darabokra, főzd be vele a’ feljebbieket 
röviden, 's fűszerezd meg sóval és borssal. Tálalás előtt 
egynéhány kanál savanyú tejfelt adj felibe, sőt bor-eczet- 
tel is savanyíthatod, tetszésed szerint. Add fel [azután a’ le­
vest a' hússal és sódarral együtt az asztalra.
5 0 .  K a s z á s  lé .
Tedd fel a’ húst vízben és sóban; főzd meg igen jó l; 
mikor már tálalni akarsz, habarj el eczetben egy kanál lisztet, 
tojást, tört foghagymát; öntsd erre a’ hús-Ievet, tedd ezt a’ 
tűzhöz ’s forrald fel, azonban szüntelen keverd, ne hogy 
megtúrósodjék ; mikor már forrani kezd, öntsd vagy a’ fazék­
ba lévő, vagy már a’ tálba kirakott főtt húsra szűrőn által.
Sokan nem veszik ki a’ kaszás léből a’ foghagymát, sőt 
még borsot is adnak hozzá, — e’ már kinek kinek tetszésétől 
függ, hanem lapos szeleteket csak ugyan kell alája[ szelni.
5 1 .  S z á r a z  m a rh a  h ú s  l e v e s ,  v a g y  l e v e s  s z e .  
l e t e k , ú tr a .
Kgy font leves szeletekre öt font sovány marha húst 
végy a’ fartőből, mellyet nyolcz ittze vízzel, egy vén tyúk­
kal 's két borjú lábbal tévén tűzhöz, mindaddig hagyj főni, 
míg egészen meg nem puhul; tégy azután egy nagy serpenyő 
vagy rézlábas’ fenekére aprított veres hagymát, erre egy 
egész elvagdalt borjú czimert és két borjú nyakat, két font 
ösztövér disznó húst, két vagy három font üríi húst; adj 
hozzá egy meszely vizet, egy pár sárga répát, petrezselyem 
és pászternák gyökeret; hagyd ezeket együtt mind addig 
fojtódni , míg a’ fenéken világos barna lé nem rakodik; 
azután öntsd reá a’ kifőtt marha hús levet, ’s főzd ezzel 
együtt három vagy négy áráig lassan; hogy egészen tiszta 
maradjon a' leves. Ha már tökélletesen puha minden, ’s a’ 
hús majdnem ehetetlenné le tt, akkor szűrd által az egészet 
tinóm szitán, azután finom kendőn, ’s tüstént más rézlá­
basba öntvén a ’ levest. főzd be pártüzön lassacskán annyi­
ra, hogy sűrű kocsonyához hasonlítson, az az, hogy mint­
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egy nyolc* ittzéből csak egy ittze maradjon ; azután főzz 
ki benne még egy egész szerecsen diót vagy virágot is ; 
végre szűrd által tiszta kendőn, ’s lapos tálra öntvén* hagyd 
meghűlni. Midőn már egészen meghűlt és jól öszveállott, 
metélj belőle csokoládé szeletnyi nagyságú táblákat, rakd 
papirosra, ’s tedd valamelly híves helyre, hol a’ levegőneki 
vonása legyen ; jól kiszáradván, későbbi használásig jó szá­
raz helyen tartsd őket. Megjegyzésre méltó, hogy midőn 
az wton jó levest kívánsz hirtelen csinálni, ezen szeleteket 
meleg vízben felolvasztod, nem szabad megsózni, különben 
megsavanyodnék ; ha igen jól akarod csinálni, végy hozzá 
egy pár foglyot, fáczánt, vagy fajdtyukot.
5 2 .  L é p  le v e s .
Vagdalj össze egy lépet reczéjével, valami kevés pet­
rezselyem zöldjét és pórét, tedd rézlábasba, melybe elébb 
már irós vajat ’s vöröshagyma szeleteket tettél, fedd-be 's 
addig párold, mig fenekén megbámul. Most elegyíts közé 
egy pár főző kalán lisztet, és süss-ki vajban zsemlye szele­
teket. Ezeket és a’ lábasban forralt álladékot törd össze 
mozsárban; a’ pépet töltsd ismét vissza a’ rézlábasba, önts 
reá jó hús levet ’s forrald fel. Végre szűrd-le szitán ’s 
öntsd pirított zsemlye szeletekre.
5 3 .  C s o n tv e lő  lev es*
Tégy rézlábasba kevés apróra vagdalt csontvelőt kocz- 
káson aprított vereshagymát, petrezselymet, sárgarépát; 
keverj egy darabokra vagdalt borjii velőcsontott lisztbe, tedd 
a’ fennebb említettek közé, párold gyöngén, de óvakodj, 
hogy meg ne égesd; tölts reá ezután jó marhahús levest, 
orraid fél óráig, ’s ha szitán keresztül leszűrted , főzz bele 
mit akarsz.
5 1 .  G y ö k é r  le v e s .
Tisztítsd- ’s mosd - meg a’ sárgarépát, petrezselyem, 
paszternák gyökeret, zellert, vereshagymát, fejérrépát, 
fejes káposztát , sóskát ( ’s ha az esztendő része megenged
fpjes salátát is) tisztán, aprítsd össze hoszukáson, tedd réz- 
lábasba , párold zsíron porhanyóvá, önts reá jó hús levet ’s 
forrald - fel. Tálalás előtt vess belé nehány jó barnára pirí­
tott zsemlye szeletet; forrald fel még egyszer, szűrő ke­
resztül szitán ’s öntsd pirított zsemlye szeletekre.
5 5 . R o n g y o s  le v e s .
A3 rézlábasban raegbarnitott irós vajba vess egy két kés­
hegyei lisztet ’s barnítsd - meg hasonlag; önts reá hús levet, 
vess bele szerecsen-dió-virágot, gyömbért és borsot. Midőn 
mind ez forrásban van, verj bele egy pár tojást, melly a’ 
bele ömlés közit szétfoszlik ’s ezernyi rongydarabkáknak lát­
szik. Ez megtörténvén tálald ki koczkásan vágott ’s irós 
vaj bán pergelt zsemlyére
5 6 .  L e v e s  p a cza lla í.
A’ tisztán kimosott paczalt forrald nehány óráig, mi 
legbiztossabban az elkészítés napja előtt történik-meg ; ezu­
tán leszűrve metéld olly vékonyra mint a’ metélt tészta ’s 
tedd gyönge tűz mellé főni. Most készíts világos barna rán­
tást, tégy bele apróra vágott vereshagymát, petrezselymet 
’s tedd közibe a3 pitczalt; tölts reá hús levet, sózd «meg il_ 
lőleg , vess bele borsot és szereesendi óvirágot; ezután tégy 
közibe irós vajban pirított zsemlye morzsát ’s forraldfel még 
egyszer. Minthogy a’ paczal nehéz exnésztetű étek, mindig 
vigyázni kell, hogy puhává följön.
5 7 .  B o r só  le v e s  d is z n ó  fü lle l.
Dörzsöld a’ puhára főzött borsót hús levesen keresztül 
adj hozzá kevés irós vajat, tört borsot, Js ha akarsz kakuk- 
fúvet is ; metéld a’ disznó fülét vékony szcletkékre, jól 
megsózva forrald-fel még egyszer a’ levesben , és találd-ki 
iros vajban sütött apró Zsemlye szeletekre.
5 8 . B arn a  le v e s  k a r ó r é p á v a l.
Moss és hámozz egy pár marok apró karórépát tisztára 
és vagdald apróra; vess a’ rézlábasba zsírt és egy tojás 
nagyságú darab czukrot. A’ czukrot engedd elolvadni ’s
2 *
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gesztenye színűvé lenni; ezután tedd bele a1 répá t, fedd 
be, keverd-meg gyakran ’s párold jó puhává; végre vess 
hozzá egy pár főző kalán lisztet ’s a ’ keveréket bar- 
nitsd-meg még inkább , tégy bele nehány szelet zsírban 
sütött zsemlye szeletet, önts reá levet ’s forrald-fel- Végre 
dörzsöld keresztül szitán ’s tálald pergelt kenyérre.
5 9 . L e v e s , e n d iv i á v a l , k e l le l  v a g y  s ó s k á v a l.
Vagdald az endiviát hosszában mint salátához szo­
kás , ’s miután irós vajban megpároltad, hints reá kevés 
lisztet, habard össze ’s önts reá levet; egyébiránt úgy 
készül mint a’ fű leves. A’ kellel és sóskával hasonlag 
kell bánni, csakhogy itt már szabad tetszésre bizatik, 
hosszúkásán vagy apróra akarod e’ vagdalni.
6 0 .  F r a n c z ia  fű  le v e s  c s ip e r k e  g o m b á v a l.
Olvasz-fel rézlábasban '/2 negyed font irós vajat, 
ezután vess bele három vagy négy szépen megtisztított 
’s szeletekre aprított csiperke gombát, apróra vágott pe- 
trezselem zöldjét, két bokor hosszúra vágott téli cziko- 
riát, egy bokor szép k e l t , egy zellert, két petrezselem, 
egy paszternák gyökeret, mind hosszúra vágva , hints 
reá két kis kalán lisztet 's párold egy ideig; ezután önts 
reá két pint jó hús lev e t, sózd meg illőleg ’s forrald- 
fel. Ha csiperke nem volna gnlócza vagy másféle gomba 
is használható. A’ levest pirított zsemlyére vagy ke­
nyérre tálald.
6 t .  G y a p j ú - le v e s .
Habarj 5 kalán igen szép lisztből és édes tejből 
tésztát; verj bele 5 vagy 6 to jás t; habard össze jó l, 
öntsd forró hús lébe ’s kavard szünetlen míg jó sürüs 
nem lesz Fűszerezni a’ kitálalás után is lehet.
6 2 .  C sá szá r  l e v e s .
Végy l/a font sovány marhahúst, ljä font borjúhúst, 
*|4 font sonkát, vagdald mind ezt apró szeletkékre, tégy 
hozzá a’ rézlábasba leszedett zsírt, nehány szeletke sza­
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lonnát, szeletekre aprított igen sok vereshagymát, egy 
egész fő vereshagymát szekfűvel megrakva, tedd parázs- 
tüzfelé , fojtsd-he, ’s párold mind addig inig fenekén 
bámulni kezd; tehetsz hozzá egy pár felhasogatott sár­
garépát , paszternákot és zellert i s ; keverd-meg vagy is 
inkább fordítsd-ineg az apritottat gyakran, hints reá 
két kalán lisztet, forgasd.meg ismét, ’s töltsd-reá a’ 
szükséges levet. Ha van kéznél jő szín- vagy barna le­
vesed, töltsd hozzá felét, ’s az egészet főzd egy óráig. 
Szűrd keresztül szitán, habarj bele 5 to jássárg á já t, ’s 
tálald ki pergelt kenyérre,
6í .  L e v e s  d a ra  le p é n n y e l.
Verj hét tojást egymás után egy darab habzásig vert 
irós vajba, tégy közibe három tetőzött evőkalán darát, 
kevés sót, törtt szerecsen dióvirágot; olvassz zsírt, tedd 
bele a’ keveréket, tégy alá ’s felibe tüzet és süsd mind 
addig, inig kis színe nem lesz ; vagdald koczkásra tedd 
levesbe ’s gyöngén forrald-fel.
6 4 .  P a n á d li le v e s .
Pergelj-meg apróra reszelt három krajezáros zsem­
lyét ’s kevés összevagdalt petrezselyem zöldjét darabka 
irós vajban^ önts reá jó erős hús levet Js forrald.fel. 
Kitálalás előtt habarj be 5 vagy 6 tojás sárgáját.
6 " .  L e v e s  töb b  sz itu t p tid d ín g g a l.
Áztasd három krajexaros zsemlének több darabra 
szeldelt héját tejbe, ezután facsard k i, ’s a’ kifacsartat 
vesd *]4 font jól eldörzsölt irós vajba vagy leszedett 
zsírba, verj reá egyenként 6 tojást; és 2 tojás sárgáját, 
tégy hozzá még kevés koczkásan vágott csontvelőt. Ha 
zöldre akarod , tégy hozzá kifacsart paraj levét ’s pa­
rázs felett folytanosan kavard inig össze nem áll; ha 
vörösre akarod, habarj közibe koczkásan vagdalt rák-va­
jat, hints reá annyi lisztet, mit .> ujjod közé csíphetsz; 
kenj-meg egy asztalkendőt iros vajjal, a’ keveréket öntsd
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re á , ’s kösd· be fonállal; de úgy hogy feloldhasd; for· 
raid sós vízben egy óráig. Ezután vedd-ki a’ puddin* 
g o t , tedd tá lb a , ’s önts reá jó  hús levet.
66. Leves úszó gombócokkal.
Tölts 5 vagy 6 kalán te je t , ugyan annyi olvasztó 
irós v a ja t, valami kevés porrá zúzott szerecsen dió vi­
rágot és tojás sárga habarékot réz lábasba; hints bele 
lisz te t, ’s parázstüz felett addig keverd , mig a’ lábas, 
ról minden oldalon le nem hámlik. Ha meghűlt, keverj 
belé még 4 to jást; csinálj Jbelőle kis gombóczokat, ’s 
főzd-ineg de ne soká jó  hősiében.
67. Tört-mandola leves,
Tégy rézlábasba darabka irós vajat, borjú czomb sze­
letet, és pergeld jó barnára; tedd mozsárba, piríts-m eg 
egy krajtzáros zsemlyét zsírban, főzz 4 — 5 tojást ke­
ményen ’s vedd ki székét, hámozz - meg egy marok raan- 
dolál ; mind ezt tedd a’ mozsárba ; törd össze keményen, 
rakd fazékba , önts reá jó marhahús levet ’s forrald-fel; 
vess belé még kevés szerecsendióvirágot, szűrd.,le, ’s 
tálald ki vajban vagy yostélyon pirított zsemlyére.
68. Szagó leves.
Végy 1ji font szagót, mosd addig inig minden homo- 
knsságától megtisztul, hideg szín levesben tedd tűzhöz, 
vess hozzáimég egy czitrom héjat ’s darabka fahéjat, és 
mérsékleti tűznél főzd addig inig felolvad. Kevés bor 
eczettel és czitrom nedvvel egésséges savanyságot lehet 
néki adni.
69. Fű leves velővel.
Végy 2 vagy 3 sárga répát, egy zellert, egy pász- 
ternákot, mind ezt vakard - meg tisztán , ’s vagdald el 
hosszában; tedd fazékba , önts reá jó hős levet ’s főzd- 
meg puhára ; ha akarod, kelt és téli endiviát is vághatsz 
hozzá. Olvassz.fel rézlábasban darabka irós vajat vagy
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leszedett zsírt, vess bele apróra vagdalt petrezselyem 
zöldjét, keverj közibe 2 vagy három kalán lisztet ’s per­
geld zsemlye színűvé, ezután önts reá hús levet. Végy 
két borjú agyvelőt, tedd forró vizbe, húzd le fekete hár­
tyáját , vesd a’ levesbe, főzd 1/i  óráig ’s tálald ki pirí­
tott zsemlyére..
7 0 · F e n y ő m a d á r  le v e s .
Végy egy kötet fenyőmadarat, koppaszd meg. raosd- 
ki tisztára , vesd rézlábasba ’s irósvajon párold 1J a  óra 
negyedik; ha már szépen megsárgultak, végy jó marok 
zsemlyemorzsát ’s pirítsd - meg hasonlag. Ezután tégy 
1L negyed font mandolát mozsárba, mellyet előbb jól ki­
töröltél, ’s törd apróra héjjastól , a’ fenyőmadarakat, 
mellhúsokat levágván;, tedd a’ mandolához ’s zúzd össze 
keményen; a’ zuzadékot tedd fazékba, önts reá jó hús 
levest, vess belé darabka irósvajat ’s forrald - fel. Jó 
huzamos forrás után szűrd-le  fátyol szitán; a*.madarak 
mellhúsát metéld apróra ; tégy rézlábasba darabka irós 
vajat, vess bele marok zsemlye morzsát, ezután az ősz. 
szemetelt madárhust, borsot, apróra vagdalt czitrom 
héjjal, 2 megtört tojás székét, kevés té jfe lt; kend e ’ 
vagdaltat pirított zsemlye szeletekre ’s öntsd reá a’ már 
korábban leszűrt levest.
7 1 .  N é m e t - o l i o  le v e s .
Végy jó marha- és borjú-húst, egy felvágott kappant, 
egy vén tyúkot, borjú csontokat juh sódart petrezselymet 
szalonnát, sárga répát és vörös hagymát; rakd mind ezt 
szépen lábasba , fojtsd barnára , önts reá hús levet, ’s 
lorrald fel keményen; szűrd - le fűszerezd meg jó l, ’s 
tálald ki pirított zsemlye szeletekre; a’ kitálaltat czi- 
frázd fel sült bárány lábbal, csibével, vagy mint az óv 
része megengedi.
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7 2 . O la s z - O l io  l e v e s
Tégy rézlábasba petrezselymet, vöröshagymát sárga 
vagy fehérrépát, 1.2 font léhust 1 font borjú lábszár 
csontot, egy jó kövér vén tyúkot *|4 font füstölt sonkát: 
mind ezt párold 5 vagy 6 óra folyásig, mig jól meg nem 
bám ul; önts reá jó levest, köss egy asztalkendőbe sze­
recsendióvirágot, szegfüvet, gyömbért, borsot "sforrald- 
fel benne; ha megsóztad szűrd le az Oliot, ’s öntsd 
poharakba.
7 3 . F r a n c z ia  íű  l e v e s  m á sk é p p .
Olvassz fel egy lábasban irós vajat vagy szinzsirt, 
vess bele petrezselymet, pórét, zellert, vöröshagymát 
és léhust (Saftfleisch), tedd parázs felé’ -’s párold; pá­
rolás közben’önts] reá gyakran hús levet, hogy meg ne 
bámuljon. Ha már jól megpuhult, önts reá ismét marha­
hús levet ’s forrald-fel, forrás után tedd félre a’ tüztől 
hogy leülepedjék; ezután szűrd keresztül szitán. Vágj 
apróra petrezselyem zöldjét,' sárga répát, egy fej«káposz- 
tá t ,  egy bokor czikoriáf, egy fej kék káposztát ’s vala­
mi kevés édes káposztát, forrald-fel sós vízben , tedd 
ezután a’ levesbe, főzd-meg jól ’s tálald-ki pirított ke­
nyérre.
7 4 . F e l i é r  r é p a  le v e s .
Végy jó fejér répát, hámozd.meg, metéld darabokra, 
vesd réz lábasba zsírral, tedd parázs felé ’s párold mind 
addig mig sárgulni kezd; önts reá jó bus levet, forrald 
fel gyöngén , a’ zsírt szedd-lc róla, ’s szűrd tálba.
7 5 .  S z a g ó  le v e s  lin c z i  m ó d r a .
Vágy jó marhahús levest, tégy bele petrezselymet 
pórét, zellert, ’a egy fiatal töltött csibét; főzd mindaddig 
jopuha lesz; a’ levest szfird-le ’s forald-fcl benne a’ 
szagót ez igen jó enyhítő szer a’ betegeknek.
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7 6 . T o já s  g e r s li .
Tégy jó marha hús levest a’ tSzhez; egy más bögrébe 
verj - le két tojást, önts reá bevés hideg hús lev e t, ké t 
kaián zsemlye morzsát ’s keverd jól össze 5 ha a’ leves 
forr, főző kalánnal folyasd vékonyan bele, vagdalj pe­
trezselyem zöldjét apróra, forrald « fel még egy-párszoc 
a’ levessel, ’s tálald - ki.
7 7 . V e g y ít e t t  l e v e s  h ú s e v ő  n a p o n .
. Abárolj meg 2 szelet borjú szegyet 1 felső,Marha szá­
ját, l ’tölgyet, 2*borjú fület, tisztítsd meg, ’s metéld olly 
vékony szeletkékre mint csak lehet, forrázz le koczkásou 
vágott spárgát és kartifiolát; olvasz-fel egy rézlábasban 
lj4 font irósvajat, fojts bele vékony szeletekre apríto tt 
csiperke gombát kevés petrezselyem zöldjével, a’ fen- 
nebb említetteket vesd mind hozzá, tégy bele sót és sze­
recsendió virágot’s párold-meg ism ét; hints reá két kólára 
császár lisztet (Mund mehl) ’s párold meg még egyszer; 
tölts reá hús levest,] öntsd fazékba \s> forrald-fel kemé­
nyen; végre tégy bele kevés sáfránt ’s tálald ki pirított 
zsemlyére.
7 8 *  H u r u t le v e s .
Tégy egy fazékba két ka'án g e rs tlit , 2 kalán rist, 
2 kalán szagót, fél ze llert, t  sárga répát, petrezsely­
met, pórét, 2 kalán zab darát, egy vén tyuk m ellét. 1 
borjú lábszárt, bárány lábat, nehány szál sáfrányt , ke­
vés sót ; mind ezt főzd 3 vagy 4  ó rá ig , ’s szitán ke­
resztül sziird-Ie csészébe.
7 9 .  L e n ts e  le v e s  v é n  ty ú k k a l .
Tégy egy messzely válogatott ’s megmosott lencsét 
fazékba , adj hozzá egy megpeczkelt vén tyúko t, önts 
reá marha hús levet ’s főzd mind addig inig a’ lencse és 
tyuk puha nem lesz. Ha akarod darab sonkát is tehetsz 
hozzá. Olvassz-fel rézlábasban irós v a ja t, vess reá egy 
fej felvagdalt vöröshagymát, hints bele két kalán lisz-
l e t ’s piritsd-meg; ezután öntsd red a ’ levest lencsevei 
együtt ’s forrald fel. A’ tyúkot tál középáré helyezvén 
öntsd reá a’ levest.
8 0 . G a la m b  le v e s .
Vágj egy megtisztított galambot 4 részre, keverd 
lisztbe és süsd ki zsírban; főzz meg háromjtojást ke­
ményre, ezeknek székét, a’ galambot ’s kevés petrezse­
lyem zöldjét törd a’ mozsárban péppé ; tedd fazékba ’s 
önts reá egy pint jó hús levet, főzd egy óra negyedig, 
szűrd le ’s tálald - ki valami lepényre. Ez hat személyre 
való.
8 1 . Z ö ld  r isk á sa  le v e s .
Válogass ’s moss meg tisztán '/4 font riskását , tedd 
pintes fazékba, önts reá jó hús levet ’s főzd addig, mig 
a ’ rislgísa fel nem szá ll; ezután törj mozsárban tetsződ 
szerinti mennyiségű petrezselyem zöldjét; adj hozzá irós 
vajat ’s egy kanál lisztet; keverd jól össze ’s tedd a 'ris­
kása közé; most furrald-fel még egyszer, sózd - meg ’s 
tálaid - ki.
'8 2 .  (Masa r isa  le v e s h e z .
Végy 3/4 font riskását, ’s miután szépen kiválogatva 
megmostad, kenj-meg egy rézlábast irós vajjal vagylud- 
zs irra l, aprits-el hosszában két sárga répát, két fej szép 
káposztát, két kis kalarabét, abárold-meg egy kappan- 
nak szegyét czombjait, egy font borjdczomb (szeletet ’s 
vagdald - el koczkásan ; végre metélj egy zsírban kisült 
Indulóját apróra. Ila  mind ez készen van, hints egy sor 
riskását a’ rézlábasba, erre, egy so rt.a ’ vagdalt húsból, 
e’ fölé ismét egy sort a’, vagdalt zöldségből végre vala­
mi kevés tört borsot ’s szerecsendió virágot; most kezd 
újra a’ riskásán ’s igy tovább folytasd mind addig, mig 
a’ lábas félig nem lesz; ezután fedd be az egészet riská- 
sáv a l, tégy fölibe nehány darabka irós va ja t’s a’ lábasra 
homorúin fedővel befedve tedd gyenge parázs felé ’s pá­
rold két óráig Párolás tközben azonban gyakran önts
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reá levet, hogy a' ris á ’ lábashoz-ne égjen, ’s mind ez 
mind a’thus jó puha, de leveses ne legyen. Ha készen van, 
keríts egy tiszta asztalkendőt a’ lábas körül tedd lapos 
tálra ’sadd .fe l. A’ jó erős hús levest pedig töltsd leveses 
iáiba ’s úgy add - fel.
83. Leves velő lepényei.
Végy két zsemlyét, reszeld-le héját ’s áztasd őket, 
tejbe facsard k i , tedd rézlábasba, önts reá meszely tejet 
’« parázs tűz felett folytanos kavarás köztt főzd addig, 
még péppé nem lesz , ezután tedd félre a’ tűztől ’s en­
gedd kihűlni. Sodorj-el egy darab irós vajat habzásig, 
tedd beléj a’ pépet; sózd meg ;Jüss belemegy egész tojást, 
három tojásnak sárgáját és fél óráig kavard szünetlen ; 
végre tedd hozzá még három tojás fejérének havát; 
kend - meg a’ formákat f  W andeln) irós va jja l, hintsd 
be zsemlye morzsával ’s tégy bele keveset a’ habarék­
ból ; közepére jő a’ már elkészített velő , fölébe ismét 
habarék. A’ velőt előbb főzd-meg sós vízben , vond-le 
hártyáját, ’s darabka irósvajon apróra vagdalt petrezse­
lyem zöldjével párold-meg, végezetre vess belé törtt bor­
sot. A’ formákat fojtsd-be ’s főzd fél ó ráig ; ezután 
fottditsd-ki, rakd tálba ’s önts reá barna levest. A’ be- 
fojtást itt következőleg kell érteni: tölts egy nagy mély 
lábast félignél fellebb vízzel; forrald-fel ’s rakd bele a’ 
formákat. A’ lábas fölé teríts tiszta papirost, e’ fölé 
vas fedőt ’s alul fölül tüzet.
84. Leves sült borsóval.
Tégy lábasba egy meszelnyi Unom lisztet, egy kis 
rézlábasba fél-meszely vizet ’s tojás nagyságú irós va ja t; 
forrald-fel, öntsd a’ lisz tre , tedd parázs fölé’s keverd- 
el jól. Verj bele két tojást egészen , kettőnek pedig 
székét, de a’ tojásokat előbb melegítsd.meg vízben ; és 
sózd-meg; ezután öntsd a’ tésztát fa tányérra, ’s a ’ hus- 
szedó villával csinálj belőle apró golyócskákat*} hányd
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forró zsírba, sfisd szép sárgára, ’s ha készen van önts 
reá barna leyest.
8 5 . L e v e s . i r ó s  v a j g a lu s k á v a l.
Sodorj-el négy lat irós vajat habzásig , habard bele 
egyenként négy tojásnak sárgáját; tedd hozzá négy to­
jás fejérének havát, nyolez kalán lisztet, sózd-meg, ’s 
mind ezeket elkeverve engedd egy ideig állni. Próbául 
egy galuskát forró levesbevethetsz, ha az szét omlik, 
keverj bele több lisz te t; ezután egy evő kalánnal szag­
gasd a’ galuskákat levesbe, fedd-be ’s engedd ‘/a óra 
negyedig főni.
8 0 . G o m b a  le v e s .
Metélj nehány szépen megtisztított gombát vékony 
szeletekre; párold-ineg irós vajban, vess közibe valami 
kevés petrezselyem zöldjét, hints reá egy csipetnyi lisz­
te t  ; ’s ha mind ez jól inegpárolódott, önts reá annyi 
hús levest, hogy az egész hig becsinált lé sűrűségű le­
gyen; tégy bele végezetül egy kalán tejfelt, szerecsen­
dió virágot; engedd még kévésé főni ’s tálald-ki pirított 
zsemlyére.
II. CZIKKELY.
B ö j t i  l e v e s e k .
87. Fekete leves.
Megtisztítván a’ friss halat sózd b e , ’s hagyd sóban 
állani; míg a’ levét készíted, az alatt piríts meg szép 
vékony kenyér szeleteket jó feketére, hányd vízbe, hogy 
pergelt szagát kiszívja; ebből kivévén, tedd fazékba, "’s 
adj hozzá v ize t. bo rt, eczetet ; azután pedig jól meg­
főzvén, verd által jő sűrű szitán; ránts meg mézben 
almát és veres hagymát, egy kevés torit dió béllel együtt 
tedd ebbe a’ szépen kimosott halat; ereszd fel a’ lével
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’s hagyd főni a’ mint i ll ik ; vess bele borsot, gyömbért,
szegfüvet, sót és mézet, hogy édes legyen, ’s tálald ki.
8 8 . S e r  le v e s .
Tölts fazékba egy ittze fejér sert, vess bele egy ke­
vés fa- és czitrom · hé ja t, valamint czűkrot is , hogy é- 
des legyen, ’s főzd meg mind együ tt; üss más fazékba 
nyolez tojásszéket, tölts bele lassacskán fél meszszely 
jó forró téjsűrű t, sodord jól e l ; öntsd reá a ’ forró sert, 
's azután ismét sodord ; végre tálaid ki hoszszában szel­
őéit zsemlyére.
8 9 . K e n y é r  le v e s .
Készíts tiszta főtt borsó levet; tégy bele petrezse­
lyem gyökeret; főzd meg,· ránts meg zsírban apróra szel­
őéit házi kenyeret; megfűszerezvén és sózván a’ levet, 
töltsd a’ kenyérre és forrald fe l ; 's végre üss bele nyers 
tojást.
9 0 .  Z ö ld  b o rsó  le v e s .
Fojtsd be a’ hüvelyes gyenge zöld borsót vajba lágy­
ra , azután törd apróra néhány pirított zsemlye szeletek­
kel, és két vagy három darab sült csuka fővel együtt; 
ekkor töltsd lábasba, ’s tiszta borsó levet öntvén reá , 
sózd meg, szerecsen dió virággal és sáfránnyal fűsze­
rezd meg; e’ meglővén forrald fe l, azután szűrd meg; 
töltsd fazékba, ’s ismét felforralván tálald ki pirított 
zsemlye szeletekre.
9 1 .  B ö jt i  l é ,  szá r a z  b o r só b ó l.
Főzz meg egy meszszely száraz borsót három ittze 
folyó vízben; vess bele sárga rép á t, petrezselymet, zel­
lert, pirított zsemlyét, szerecsen dió virágot és borsot; 
hagyd lassan főn i; — ’s használd a’ mire kell.
9 2 .  B ab  le v e s .
Főzz meg három meszszely vízben két marok babot 
lágyra, hogy felduzzadjon; fedd be fedővel; azután
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sztírd m eg; rántsd be veres hagymával 4 hogy sárga lé­
gyen ’s végre eczetezd, horsozd és sózd meg jól.
9 3 .  H a lb e lc s  le v e s .
Megfőzvén a’ hal belét félig eczetes vízben, tégy 
lábasba egy darab va ja t; ehez , minekutánna elolvadt, 
két kanál lisztet; pergeld meg szép sárgára ; azután légy 
bele apróra metélt veres hagym át, önts reá jó borsó 
lev e t, adj hozzá szerecsen dió virágot, borsot és sót a’ 
mennyi szükséges: mind ezeket együtt felforralván, tedd 
bele a’ hal’ belét, és még egyszer főzzed mintegy fél 
óráig.
9 4 . T su k a  v a g y  p o n ty  le v e s .
Törd kő mozsárben apróra a’ sült tsukát vagy pon­
tyo t, kemény kenyér héjjal együtt , tedd lábasba; adj 
hozzá vagdalt zellert; tölts reá) jó főtt borsó levet; 
forrald fel mind együ tt; azután leszűrvén, töltsd a’ le- 
veses fazékba, öntsd be jó sűrű vajas rántással; adj 
hozzá fűszert, tejfelt és sót, ’s tálald ki pirított zsemlye 
szeletekre.
9 5 . R á k  l e v e s ,  v a g d a lt  a p r ó lé k k a l (R a g o u t)
A’ böjti rák levest is ’éppen ágy főzzük, mint a’ 
húsevő n ap it, csak hogy hús leves helyett borsó levest 
veszünk hozzá. Főzz ötven rákot, tizenötöt törj meg, 
kivetvén elébb az epéjét; a ’ többinek tisztítsd meg a’ 
farkát és ollóját; azután törj öszve mozsárban két sült 
tsuka feje t, ’s egynéhány szelet zsírban pirított zsem­
lyét; mellyhez borsó levet töltvén . forrald fel jól ; azu­
tán szűrd által szitán; adj hozzá szerecsen dió virágot 
és törtt borsot; továbbá készíts el egynéhány főtt spárga 
fe je t, pergelt kucsma gom bát, csuka m ájat, egy szá­
lakra szaggatott csukát, és rák-farkakat. Tégy lábasba 
rák vajat, hints reá egy kis lisztet, ’s keverd közibe a’ 
fent mondottakat. — Ontsd felibe az általszűrt rák le­
vest, hagyd még egyszer forrani , ’s azután tálald ki pi­
ríto tt zsemlye szeletekre.
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9 6 .  M a n d o la  le v e s .
Tégy egy pint téjbe nyoltz lat nádinézet, ’s egy kis 
vaníliát; felforralván, adj hozzá hat lat megtisztított ’s 
apróra tört mandolát, és hagyd forrni; tálalás előtt üss 
fazékba hat tojásszéket, edj hozzá egy kanál vizet, ’s 
forrázd le a’ forró téjjel; tégy leveses tálba pirított 
zsemlye szeleteket., ’s öntsd reá a’ leves’ felét; a’ töb­
bit csokoládé sodróval habard habbá, inellyet azután a’ 
kitálalt levesre és zsemlyére önthetsz, míg a1 leveses 
tál habbal meg nem te lik ; a’ maradékot pedig a’ tá l’ 
oldalánál töltsd be, a’ minek azomban szén serpenyő fe­
lelt kell történni.
9 7 .  T e j le v e s .
Forralj fel egy maroknyi apróra tö rt mandolát, ’s 
egy kis vaníliát, három meszely édes téjben , és tzuk- 
rozd meg; tálalás előtt habarj el jól három tojásszéket; 
’s töltsd reá a’ forró édes te je t’; töltés közben a’ tojást 
mindég erősen kell sodorni, hogy az egész öszve ne 
menjen; végre pirított zsemlyére tálald i.
9 8 .  H a lik r á s  le v e s ,
Tölts fazékba két ittze vizet, ’s fél meszszely eczetet; 
tedd tűzhöz a’ tisztán megmosott ’s apróra vagdalt hal’ 
belsőjét, ikrájával együtt; adj hozzá két babér levelet, ka- 
kuk füvet; citrom héjat, négy szelet veres hagymát, sót, 
szerecsendió virágot, borsot, ’s egy kis sáfrányt; hagyd 
két óráig főni; csinálj azután vékony sárga rán tástírós 
vagy jó olvasztott vajjal, mellyel a’ levest berántván, for­
rald még fél óráig. Utoljára egy pár kanál jó téjfeltönts 
reá; de tálalás előtt vedd ki vigyázva a’ kakuk füvet, 
veres hagymát, babér levet, ’s adj tsuka máját hozzá.
9 9 .  S z e g fű  g o m b a  le v e s .
Főzd meg a’ megmosott szegfű gombát borsó lében ,' 
szűrd’le a’ levét más fazékba; rántsd be vajjal és zöld 
petrezselyemmel; hints reá egy kis lisz te t; ereszd fel
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a 9 borsó level; sózd m eg; adj hozzá szerecsen dió virágot 
és egy kanál te jfe lt, ’s tálald ki pirított kenyérre.
1 0 0 . B o r  le v e s .
Tölts fazékba egy ittze jó fejér bort; hogy igen erős 
ne legyen, adj egy kávés findzsa vizet hozzá: vess bele 
egy darab czukrot, egy kis egész fa héjat, czitrom héjat, 
’s egynéhány szegfű borsot; főzd fél óráig; előbb hogy. 
sein az asztalra feladnád vedd ki a’ fűszert, üss fazékba 
két tojásszéket, habard el jól két kanál édes tejfellel  ^
ereszd fel a’ forró borral, ’s töltsd a’ leveses tálba; adj 
fölibe csinosan vagdalt finom czűkorral erősen behintett, 
’s tüzes lapáttal megtükrözött zsemlye szeleteket; ’s végre 
add fel hirtelen , hogy széljel ne ömöljék.
Í01. Zeller leves.
Tisztíts meg jól négy vagy öt darab zellert, de egy 
kis zöldséget is hagyj rajta, azután vagdalt öszve apróra’ 
’s forrald fel egy fazék vízben ; rántsd be szép barna rán- 
tássaf^Ás fűszerezd meg midőn ki akarrod tála ln i, tégy 
fazékpá egy darab vajat, egy pár kanál téjfelt, öt vagy 
hat tojásszéket, és sodort mind ezt jól öszve; reá tölt- 
vén a’ levest, tálald ki pirított zsemlyére.
1 0 ‘2 . S z á r a z  b o rsó  le v e s .
Moss még tisztán egy meszszely szép nagy s^emű 
borsót, tedd három meszszely tiszta folyó vízben tűzhöz, 
’s főzd puhára, azután olvaszsz el egy darab irós vajat; 
tégy bele egy jó kanál lisztet, ’s hagyd pirulni; zöld pe­
trezselymet adván hozzá ereszd fel: töltsd reá a’ levet a’ 
a’ borsóval eg y ü tt, ’s forrald fe l; azután verd által szi­
tán, töltsd ismét fazékba, sózd m eg ,’s tálald agglegényre. 
103. Hal leves.
Tégy lábasba tojásban sült zsemlyét, ’s egynéhány 
darab potykát vagy csukát, és töltsd tele borsó lével, 
sózd meg, ’s hozzá adván a’ szokott zöldséget, főzd meg 
jól, szűrd le, és pirított kenyérre tálald ki.
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Ifid . L e n c s e  le v e s .
Mosd meg a’ jól kiszemelt lencsét tisztára; forrald 
feles sózd meg; törj öszve mozsárban »{íróra egy sült 
csuka- czigányhal-, vagy potyka- fejét és pirított zsem­
lyét; adj hozzá tört borsot, ’s készíts [belőle barna hal 
levet; azután csinálj vajjal barna rán tást; töltsd reá a ’ 
főtt lencsét és a’ töröttet levével együtt, ’s hagyd forrn i; 
önts bele egy kis eczetet szőr szitán szűrvén álta l; sózd 
és)fűszerezd [meg , ’s találd ki csuka májra.
105. Fű leves*
Kiválogatván azon füveket, tnellyekből böjti levest 
akarsz főzni , mosd meg jó l , vagdald öszve apróra , ’s 
tedd lábasba egy kisirós vajjal, és befedvén pergeld meg ; 
keverj bele egy kanál lisztet, ’s azután is hagyd egy ké­
véssé pergelődni; ereszd fel egy pitit borsó levessel; adj 
hozzá sót, szerecsen dió virágot és borsot; tálalás előtt 
pedig öt tojásszéket, két kanál téjfelf, ’s egy darab irós 
vajat adj hozzá, és habard jól ő szre ; végre té't ad .>eá a’ 
jorró levest ’s tálald ki pirított zsemlye szeletekre
1 0 6 . S p á r g a  le v e s .
Tégy lábasba egy darab irós va ja t, Spárgát és hé. 
ka czombot ’s  hagyd pergelődni ; hintsd meg egy kis liszt­
tel; tölts reá borsó levet; forrald fel jó l;  fűszerezd és 
sózd meg jó l; ’s két kanál téjfelt adván hozzá tálald ki.
1 0 7 . T e k e n ő s -b é k a  le v e s .
Elvagdalván négy vagyöt tekenős békának a’ fejét, lá­
bát és farkát, forrázd le, bontsd fel, ’s vagdald öszve szép 
apróra; tégy lábasba egy darab vajat aprított zöld petre­
zselymet, ’s ezekhez a’ tekenős békát.; fojtsd be hogy per- 
gelődjék; aziltán hints egy kis lisztet, és tölts borsó levet 
reá; borsot; szerecsen dió v irágo t,’s két kanál téjfelt ad­
ván hozzá, forrald fel, ’S tálald ki pirított zsemlyére.
1 0 8 . C s o k o lá d é  le v e s .
Tégy egy ittze téjbe hat darab reszelt csokoládét; 
egy kis czukrot, ’s pgy darab irós vajat; felforrván lia-
3
34
bard jól őszve; azután vágy három tojásszéhet egy fazék­
ba , ’a feleresztvén vele a’ levest, tálald ki apró karikák­
ra szeld élt és pirított zsemlyére,
1 0 9 . S z á r c sa  l e v e s .
A’ szárcsát — lehúzván elébb a’ bőrét — tedd tűzhöz, ’s 
átaljában úgy bánjál vele, mintha marha húst főznél; egy 
szárcsát egy font húsra lehet tenn i,’s a’ vizet is e’ szerint 
kell mérsékelni; adj hozzá petreselymet, sárgarépát, pár­
hagymát, zellert, kalarabét, 's egyébb zöldséget; sózd meg, 
’s annyi ideig főzd, mint a’ hús levest ; azután leszűrvén, 
csinálj vajjal vékony rántást, töltsd reá a’ levest, ’s for­
rald f e l ; melly meglévőn tálald ki sült krumpli gombóczra.
1 1 0 . K o z á k  lé .
Főzd meg jól a 'p isz trán g o t; rántsd be vajjal kenyér 
b e le t, metélt alm át, és hagymát; mikor a hal fő, tedd 
bele ezeket, és ad fel melegen,
1 1 1 .  K r u m p li  le v e s .
Tégy fazékba petrezselymet, keserű hagymát, sárga 
répát, ’s egy kis zellert; töltsd tele vízzel, sósd meg, 
’s hagyd két óráig főn i; azután meghámozván a’ krum­
plit, vagdald el koczkásra, szűrd felibe a’ feljebbi vizet, 
’s hagyd főn i; készíts vajjal vékony sárga rántást, tégy 
bele egy kis aprított zöld petrezselymet, töltsd fel az 
ellőbbi vízzel egy kis szerecsen dió virágot és borsot: 
adván hozza, hagyd az egészet jól elfőni; midőn már elég 
puha a’ krumpli, tálald ki piríto tt zsemlye szeletekre. 
1 Ϊ 2 .  B ö jti l e v e s  g y ö k e r e k b ő l .
Végy petrezselymet, zellert, sárga répát, keserű hagy­
mát, pászternákot; tedd mind ezeket egy fazékba, töltsd 
fel borsó lével,’s hagyd két óráig főni ; azután olvaszsz el 
egy darab vajat, adj hozzá két kitsiny főző kanálnyi lisz­
tet, pirítsd meg szép sárgára, vess bele egy kis aprított zöld 
petrezselymet, ’s pirítsd még egyszer , töltsd fel a’ feljebbi 
lével, ’s hagyd még fél óráig jól főn i; végre szűrd által szi-
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tárt, ’s adj hozzá tört borsot és szerecsen dió virágot. Csi­
nálj dörzsölt galuskát, ’s főzd be. Ezen lébe reszelt tész­
tát is lehet befőzni, inelly e’képpen történik: csinálj kö­
zönséges reszelt tésztát; olvaszsz egy darab vajat, adj 
hozzá egy kevés aprított zöldpetrezselymet, pirítsd meg 
egy kévéssé, tedd bele a’ reszelt tésztát ’s pirítsd meg 
löbhszöri keverés közben szép sárgára, azután töltsd fel 
a’ levessel, 's főzd mind addig míg jól ki nem fő.
113. Tört leves.
Ezt épen úgy csináld, mind a’ húsevő napit, csak 
hogy tyúk helyett nagy hal fejet süss, hús lé helyett pe­
dig borsó levet végy hozzá. Csukagornbóczra tálald, melly 
így készül; végy két nagy csuka darabot fejtsd ki a’ 
szálkájit és a’ bőrét, azután két reszelt, téjbe áztatott 
és kifacsart zsemlyét, három tojás’ habarékját ’s zöld 
petrezselymet apríts öszve; dörzsölj el négy lat; vajat hab­
zásig, tedd bele az aprítottat, keverd öszve j ó l , üss bele 
egy egész tojást ’s háromnak a’ székét jól öszvekeverve ; 
adj hozzá kevés szerecsendió virágot, két kanál téjsűrűt 
és sót; ne igen kemény tésztát csinálj belőle; grbből pedig 
gombóczokat formálj, mellyekef finom zsemlye morzsában 
forgatván m eg , süss ki zsírban.
114. Barna leves, hal gombőczah
Piríts meg barnára rézlábasban egy darab v a ja t, 
inelly be két petrezselyem gyökeret, két sárga rép á t, egy 
nagy, vagy két kisebb zeller gyökeret, egy pásztérnék 
gyökeret, ’s egy kis bazsilikomot m etéltél; adj hozzá 
egy pár halfejet, vagy más nem felette kitsiny darabját 
a’ halnak, és három vagy négy szelet vajban sült zseni* 
lyét önts reá annyi borsó levet, a’ mennyi tíz Vagy ti­
zenkét személynek elég , sósd meg, hagyd jól á lta lion!, 
’s szűrd által szitán. A’ gombóczot e’képen készítsd: tö rj 
öszve fél font szálkájiból kitisztított halat, két szelet 
tejbe áztatott zsemlyével, ,’s három kanál kifőtt gyermek-
3*
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kásával; üss bele négy tojásszéket, sózd meg keverd 
beié a’ tojások havá t, — 's ebből tsinálj goinbdczot, 
mellyet a’ feljebbi lében főzz meg.
1 1 5 . O la sz  v íz  le v e s .
Önts netn igen forró vizet fejér és megsózott ke­
nyérre, mellyet előbb úgy vagdaltál el, mint a’ közönséges 
kenyér-leveshez szokás ; főzd fel a’ levest pártűzön még 
egészen sűrűén. Azután piríts meg egy kis lisztet ol­
vasztott vajban, ’s fojts bele aprított veres hagymát 
metélő hagymát és petrezselymet; még annyi vizet tölts 
hozzá, mennyire a’ levesben szükséged van ; midőn már 
egy ideig főtt a’ leves, üss le és habarj el egynéhány 
to jást, ’s keverd közibe; azután tálald ezt a’ feljebbi 
levesre, ’s végre adj felibe egy kis vajat, meliyben re­
reszelt kenyeret sárgára pirítottál.
1 1 6 . V e r e s h a g y m a  le v e s .
Metélj el szeletekre négy nagy fej spanyol veres hagy­
mát , pergeld meg fertály font vajban, egy jókora kanál 
liszttel, önts reá egy pint borsó lev e t; hagyd fél óráig las­
san főni, keverd fel gyakran a’ merő kanállal, hogy a’ vaj 
jól öszve vegyüljön a’ lével, adj hozzá borsot, szegfűbor- 
sot, sót és s/.erecsen dió virágot, ’s tálald ki pirított 
zsemlye szeletekre.
1 1 7 . P o n t y  le v e s .
Főzz meg jól pontyikrát petrezselyemmel és zellerrel 
sós vízben, rántsd be a’ levest pirosra pirított lisztéi, 
add hozzá a’ szétzúzott lépet és a’ fekete részt melly a’ 
mellett a’ szokott lenni, egy kis majoránával és fok hagy­
mával együtt; öntsd bele a’ ponty véré t, ’s forrald fel 
még egyszer a’ levest. Azután tálald ki a’ levest hosz- 
szukásra metélt és pirított rozs kenyérre,
1 1 8 . E p e r j le v e s .
Tégy rézlálasba egy ittze epret, önts reá egy kis 
b o rt, ’s fojtsd Le, míg kásává nem lesz; azután nyomd
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állal egy vastag kendőn fazékba; tölfa ezen lére egy 
meszely bort’s ugyan annyi v izet; adj hozzá egy kis tört 
fahéjat, czukrot és kevés czitrom h é ja t: kitálalván, tégy 
bele pirított kenyeret.
1 1 9 .  B a rn a  h a l le v e s  h a lte j le p é n y e i .
SodorJ-el jó  mély tálban J/4 font irósvajat habarj 
közébe 1 egész tojást ’s kettőnek sárgáját, ’s végre törj 
bele sós vízben megabárolt ,j3 font potykatejet. B .na 
levesnek olvassz rézlábasan vaja t, vess belé,,szelet kre 
aprított vöröshagymát, szegfő borsot, felvagdalt ká ászt, 
fehér h a la t, márnát ’s a’ t. engedd kavarás nélkül meg­
bámulni, azután önts reá borsó levet, főzd egy pár óráig 
’s törd keresztül szitán. £ ’ leszürtt léből töltsd meg a’ 
rézlábast egy tenyérni magasra, a’ fenebb em lített ’s for­
mákba rákot keveréket főzd meg benne; a' megfőtt, rakd 
tálba s öntsd reá a’ levest.
1 2 0 . B e n e d ic t ín u s  le v e s .
Vagdalj egy darab szálkáitól megtisztított nyerscsu­
kát 's ugyan annyi Jpontyot apróra, párold - meg zsem­
lye morzsával ’s petrezselyem zöldjével irós vajban; önts 
rá vizet ’s a ’ felforrott levest rántsd bej gyöngén, azu­
tán tá la ld -k i pirított zsemlye szeletekre.
1 2 1 . R á n to tt  le v e s  to já s  h a b a r é k k a l.
Vess a’ három kanál lisztből készült jó kövér ’s barna 
rgptásba apróra vagdalt vöröshagymát ’s  törött szegfő- 
borsot ; önts reá midőn minden jól megbámult annyi for- 
ró vizet, hogy a’ leves illő sűrű maradjon. 8odorj-el azu­
tán egy kaién vízben 4 tojásszékét, öntsd folytanos ka­
varás mellett a’ levesbe, ’s tálald ki koczkásan vágott 
zsírban sült házi kenyérre.
1 2 2 . Á l-C so k o lá d é  le v e s .
Készíts olvasztott irósvajban, mellyben előbb már 
egy darab czukrot barnítottál meg két kalán liszttel, jó 
barna rán tá s t, önts reá forró tejet., ’s ha már tört falié-
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ja t es szegfű borsot is vetettél bele forrald-fel még egy­
szer. Ezután habarj - bele nehány tojásszékét ’s tálald- 
ki pirított zsemlye szeletekre.
1 2 3 . H a l tü d ő  le v e s .
Ehhez készíts előbb borsó levet következőleg: Tégy 
egy fazékba borsót, egész darab gyömbért, 4 babér le­
velet, egy összeapritott petrezselym et, zellert, zsírban 
sült három zsemlye szeletet, szerecsendió virágot és sá~ 
fránt; önts reá v izet,’s főzd egy óráig. Azután szűrd ke- 
rezsztül szitán. Ha nem volna elég leves töltsd fel még 
egyszer vízzel ’s főzd ujjolag.
Megfőzvén a ’ haltűdőt félig eczetes vízben, per- 
geld-meg a’ lábasban irós vajjal ’s két kalán liszttel sár­
gára. Tégy hozzá még apróra vagdalt vöröshagymát; 
önts reá a’ fennebb em lített borsó levéből , ’s abból is , 
mellyben a 'tüdőt főzted ; hints belé majoránot,rzerecsen- 
dióvirágot ’s borso t; forrald fel - keményen , vesd bele 
a’ tüdőt ’s főzd még fél óráig , azután tálald ki piríto tt 
vagy vajban sütött zsemlye szeletekre.
1 2 4 . B é k a  le v e s .
Párold meg olvasztott irós vajban, niellybe már pe­
trezselyem zöldjét vetettél a’ szépen megmosott ’s meg­
tisztított békákat. Egy más lábasban olvassz-fel irós va­
jat, keverj bele két kalán lisztet; önts reá borsó levet, 
s folyton kavarás mellett forrald fel parázs tűzön. E’ 
martalékot öntsd a’ porhanyura párolt békákra, tölts 
hozzá még több borsó levet vess bele só t, gyömbért, 
szerecsendió v irágo t, borsot ’s ha a’ békákkal együtt 
felforrott, tálald ki pirított zsemlye szeletekre.
1 2 5 . V e g y ít e t t  l e v e s  h a lik r a , rák  é s  c s ig á b ó l.
Onts a’ m egabárolt’s pirított zsemlye szeletekre ra­
kott rák - ikrára borsó le v e t, tégy bele apróra vagdalt 
főtt csigát, rákfarkát ’s ollóját lefosztva : adj hozzá irós
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vajat ’s fű szert,’s alá hintett sóval fo rra ld -fe l a ' sütő
kemenczében.
1 2 6 . G e r s li  l e v e s  a s z a lt  g o m b á v a l.
I'őzz-meg 12 személyre ]/4 font almi gerslit jó  lágy­
ra , ’s adj hozzá darabka irós vajat. Egy más fazékba 
apríts két marok száraz] gombát, ’s forrald fel. Vagdalj 
apróra petrezselyem zöldjét, ezt ’s a’ leszűrt gombát vesd 
irós vajból ’s lisztből készült gyönge rán tásra; midőn 
sárgulni kezd, öntsd reá az illőleg megsózott’s fűszerezett 
gerslit levével.egyfltt, ’s fo rrald -fel még egyszer·
1 2 7 . T u r b o ly a  l e v e s .
A’ megvakart ’s megmosott turbolyát metéld apróra 
's pergeld-ineg irós vajban; önts reá borsó levet, ’s mi- 
utánn apróra metélt gyönge petrezselyem gyökeret 's  zöld­
jét vetettél bele, adj hozzá gyömbért, borsot, szerecsen­
dió virágot ’s főzd, míg a’ gyökerek’ meg nem puhulnak ; 
habarj.el darabka irós vajat két levert tojással, kend p i ­
rított zsemlye szeletekre , ’s a’ forró levest tálald reá.
1 2 8  K a rth a u z i le v e s .
Znzd annyiszor nyoltz diónak belét, hány személyre 
ózni akarsz, a’ mozsárban lencse nagyságúra, kösd tiszta 
lengyólcs darabba, függeszd egy vizze! tö lt fazékba, 
melly ne legyen öblösebb ,  mint a ’ határzott vendégek 
számára elégséges levet elfogadó, főzd benne a ' diót 
egész óráig; nyom d-ki a’ diók nedvét jó l ,  ’s ha meg­
sóztad , megfűszerezted tálald ki p iríto tt zsemlye sze­
letekre, mellyeknek mindegyikére előbb egy egy tojásszé­
két vertél.
1 2 9 . T e j le v e s  to já s  h ó  k a r im á v a l.
Verd egy széles karimája tálba a" tojás fejérét hóvá ; 
tedd a’ havat a’ tál karimájára ’s fordítsd parázs felé hogy 
oda száradjon. Ezután tarts tiizesitett vas lapátot a’ tojás 
fejérének külső oldajához, mellyet már czukorral bedör-
göllél, hogy az egész karima megbámuljon. Önts «'két ka- 
Ián liszttel kevés tört czukorral ’s fahéj vi/.zel összeha­
bart tojás sárgájára meleg tejet ’s verd habbá ; tálald-ki 
a' levest ’s rakj bele czukros kenyér szeletkéket.
13 0 . B e k ö té s s e l  k é s z ü lt  le v e s .
Habarj - el egy meszeiy tejben négy tojás sáigáját, 
ünlsd apró koczkákra vagdalt kél krajtzáros zsemlyére; 
vagdalj össze koczkásan egy darab vizát ’s add hozzá. 
Ezután keverd a’ vagdaltat Petrezselyem zölddel, sóval, 
és tejfellel egy tojás nagyságni habbá vert irós vajba ; 
kenj meg egy asztalkendőt irós vajjal, tedd bele av ke­
veréket kösd jól össze, és sós vízben főzd egy óra hosz- 
szaig ; azután tedd tálba ’s önts reá jó borsó levest.
1 3 1 . V e sz tfá lia i sö r  le v e s .
Meszelj egy ittze sörhöz >/„ font kemény rozskenyér 
morzsát vesd olvadni kezdő irós vajra, ’s folytonos kava­
rna közben pergeld aranyszínűvé; ezután felfnrditottszi- 
tán szűrd le az irós vajat , a' morzsát vesd labasba ’s 
öntsd reá a’ sö rt; adj hozzá egy darab fa-, két darabka 
czitromhéjat, kevés só t, 6 lat czukrot ’s forrald-fel. 
Sodorj - el 6  tojás sárgáját meszelj borban , tálalás 
előtt szünetleni kavarás közben, ön tsd 'a’ levesbe; a ’ 
czitrom- és fahéjat pedig vesd - ki. Ez négy személyre 
való leves, ha többet akarsz készitni, a’ szerint vedd 
a’ hozzá valókat.
1 3 2 . H a l le v e s  o la szo sa n .
Olvassz-fel rézlábasban irós vajat, vess reáJkoczká-
san vágott vöröshagymát, petrezselymet, zellert, kala- 
rá b é t, sárga répát, ’s egy csuka- vagy ponty fejet ’spá. 
rold szép barnára; hints reá két kanál lisztet, ’s törj ke­
resztül szitán frissiben főzött burgonyát, melly a’ többi­
vel együtt borsó lében főliet-meg. Tégy azután 8 — 10 
tojás nagyságú burgonyát l „ negyed font olvasztott irós
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vajba parázs tűz felett kavard szüntelen ; onts reá egy 
meszely tejsűrű t’s főzd mind addig inig gyermekpép sű­
rűségű nem lesz. Ekkor vedd le a’ tűzrő l, verj bele 6  
tojásszékét; sózd meg, a ' tojás-fejérét verd hóvá ’s ke­
verd belé; ezután öntsd a’ tésztát pléhre, dörzsöld - el 
késfoknyi vastagságúra, !s a’ belőle vágott koczkákat 
vagy lepénykéket süsd barnára ’s öntsd reá a’ levest. Ez 
12 személyre való.
1 3 3  M a n d o la  l e v e s  h ab b al.
Főzz - meg egy pint tejet, *|4 font czukrot ’s valami 
kevés vaníliát; tégy bele 7 lat meghámozott 's  apróra 
tört mandolat ’s forrald-fel. Tálalás előtt habard-el egy 
fazékban 6 tojásnak székét egy kalán vízzel forró fejjel, 
’s töltsd hozzá; a’ levesnek felét öntsd pirított zsemlye 
szeletekre, a’ más részt verd habbá ’s tedd a’ k itálalt le­
ves fölé. A’ feleslegest töltsd vissza a3 leveses fazékba, 
melly azonban parázs felett álljon.
1 3 4 . K o lb á sz  l e v e s  b ö jti  n a p o n .
Főzd-m eg egy pontynak ikráját petrezselyemmel 
és zellerrel sós vízben, rántsd-be a’ levest pergeld liszt­
tel sötét pirosra; add hozzá a' szétzúzott lépet ’s a’ vele 
járó feketeséget majoránnái és fokhagymával; töltsd bele 
a’ ponty vért 's forrald - fel még egyszer; azután tálald- 
ki hosszában vágott és pirított rozskenyérre.
1 3 5 .  T ö r t  le v e s .
Éppen úgy készül mint a’ 10-dik szám alatti , csak 
hogy itt tyuk helyett sült halfejet, 's a’ hús lé helyeit, 
borsó levet kell venni, ’s csuka gombóczra tálalni, melly 
következőleg készül vesd-k i a’ csukának szálkáit: vond- 
le a’ borét ’s vagdald apróra; adj hozzá lereszelt héjú 
tejben áztatott és ismét kifacsart két zsemlyét, 3 tojás 
habarékját, zöld petrezselymet; mind ezt aprórara vag­
dalva vegyítsd 4 lat habbá vert irós vajba ; verj bele még
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három tojást egészen 's háromnak székét; adj hozzásze- 
recsen dió v irágot, két kalán tejsűrűt és s ó t ; e’ nem
kemény tésztából csinálj gombóczokat, keverd zsemlye 
morzsába és süsd - ki zsírban.
1 3 6 .  T e j f e l  le v e s .
Forralj-fel egy fazék vízben köményt, más bögrében 
habarj egy meszely tejfelbe 3 kanál lisztet; adj hozzá 
bo retzete t, öntsd a’ forró vízbe, engedd még egyszer fel­
forrni, ’s vess bele darabka irós va ja t; azután sózd-meg 
’s szitán keresztül szűrd koczkásan vágott kenyérre - fö­
lébe pedig hints borsót.
1 3 7 . K u c s in a g o m b a  le v e s .
Párold - meg a’ gyakran és figyelemmel kimosott ’s 
apró darabkákra metélt kucsmagombát irós vajban ’s adj 
Jiozzá petrezselyem zöldjét i s ; ha megpárolódott hints reá 
lisztet ’s párold-meg még egyszer; azután önts reá bor­
só levest, sózd-, füszerezd-meg’e forrald.fel még egyszer. 
Tálalás előtt habarj belé egy kalán te jfe lt , ’s tálald - ki 
pirított zsemlye szeletekre.
1 3 8 .  B ir s a lm a  le v e s ,
Hámozz - meg annyi birsalmát, hány személyre főzni 
akarsz ; metéld vékony szeletekre, tölts minden két al­
mára három pohár bort ’s ugyan annyi v izet, ’s főzd ad­
dig inig a’ birsalma jó puha lesz; ezután szűrd keresztül 
szitán, adj hozzá törött fahéjat és czukrot, habarj bele két 
vagy három tojásszéket, ’s tálald-ki koczkáson vágott 
és zsírban sült tejes kenyérre.
1 3 9 . C z itr e m  le v e s ,
Vagdalj egy szép sárga’s leveses czitromot szeletekre; 
minden szeletet ossz négy felé ’s porczelán csésze aljára 
rakva czukrozd - meg bőven. Ezután pergelj-meg forró 
zsírban egy marok zsemlyelisztét szép sárg-ára, de vi­
gyázz hogy zsíros ne legyen ; tedd leveses tá lb a , hintsd
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be törött czukorral ’s fahéjjal, és rakd reá a’ czukorral 
meghintett czitrom szeleteket. Végy azután két pohár 
bort ’s egy pohár v ize t; forrald-fel mind k e ttő t; vess 
belé czukrot ’s kis késhegyni paradicsmagot, Ha ismét 
felforrott habarj bele két tojás sárgáját öntsd a’ tálba 
fedd-be ’s add fel mindjárt.
1 4 0 .  A lm a  le v e s ,
Apríts egyitcze borba’s ugyan annyi vízbe 5 vagy ha 
kicsinyek6 masánszki alm át; adj hozzá czukrot, töretlen 
fahéjat, czitromhéjat,' ’s főzd puhává ; azután törd kérész· 
tűi szitán; forrald-fel még egyszer, habarj bele 2 tojás«- 
székét ’s tálald kikoczkásan vágott és zsírban sült fejér 
kenyérre.
1 4 1 . T e j  le v e s  to já s  h ó v a l.
Forralj-fel fél pint tejet, adj hozzá czukrot ’s vani, 
liá t; verd négy tojás fejérét hóvá, munka közt azonban 
gyakran hints közibe czukrot hogy kemény legyen ; önts 
egy rézlábasba tejet, forrald-fel ’s a’ havat rakd kalánon- 
ként bele, tégy fölébe papirost és fedőt, ’s igy párold 
óra negyedik; a’ levest, mellybe négy tojásszékét 
habartál tálald-ki piríto tt zsemlye szeletekre, ’s a’ ha· 
vat rakd reá fánk szedő villával.
1 4 2 . L e v e s  to já ssz é k é b ő l.
Hat keményre főt tojásszékét törd össze kömozsárban 
7a negyed font mandola ’s 3 vagy 4 főtt rákka l; önts 
reá jó borsó levet, tedd tűzhöz ; adj hozzá só t, fűszert, 
kevés te jfe lt, darabka lisztbe kevert irós vajat, engedd 
lassan felforrni, azután szűrd keresztül szitán ’s tálald- 
ki liszt fánkra,
1 4 3 . A ls ó  n é m e t  o rsz á g i le v e s .
Forralj fel vízben petrezselymet, eczetet, 4 vagy 5 
^elbontott szardellát, zellert, fokhagymát, fél czitromhéjat; 
rántsd-be gyöngén irós vajjal: adj hozzá kevés tejfelt,
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sót es gyöm bért; főzz bele zsemlye gombúczokat 's tó. 
laid - ki.
144. Hasché leves.
S zedd -k i egy darab sült csukának vngy pontynak 
szá lk á it, tisztits-meg egy csiperke- vagy kncsmagombát, 
metéld apróra, ’s petrezselyem zöldjével párold-meg irós 
vajban; bints reá két kalán lisztet; önts fölébe jó borsó 
leve t, tedd fazékba, vess bele egy késhegyni szerecsen­
dió virágot forrald-fel, 'a tálald-ki pirított zsemlye sze­
letekre. Ha akarod tojásszékét’s tejfelt is habarhatsz belé.
145. Fánk leves.
O nts petrezselyemre, kartifiolára, zellerre, pirított 
kenyérhéjra, sült csuka vagy potykára annyi borsó le­
vet mennyi levesre van szükséged, főzd puhára, törd ke­
resztül szitán , ’s ha elég sűrű nem lenne rántsd-be; adj 
hozzá sót és fííszerszámot. Szaggass fánkvassál irós tész­
tából garas nagyságú fánkokat, eüsd ki vajban, 'e tálald 
reá a’ levest.
11*6. C z o m p ó  l e v e s  p is k ó ta  g o m b óczcaaL
Süse-meg fél fontos czompót ’s három zsemlye sze­
letet vajban; törd össze mozsárban, tedd fazékba, önts 
reá jó borsó levest, sózd-meg *s forraldrfel; sodorj el '/a 
negyed font irós vajat habzásig, habarj bele két egész tojást 
’s háromnak sárgáját; verd két tojás fejérét hóvá; kavard 
közibe, sózd meg, és adj hozzá két evő kalán szép lisz­
te t ;  keverd-el, de gyöngén; kenj-megegy görög dinnye 
vagy más alakú formát irós vajjal, töltsd bele a’ tésztát 
és süsd-meg gyorsan ; a’ megsültét fordítsd tálba ’s a’ 
leszűrt levest öntsd reá.
1 4 7 . S z a g ó  l e v e s  v ö r ö s  b orral.
Forralj fel *|4 font szagót vízben, de ne nagyon pu­
hára ; a’ vizet leszűrvén tedd a’ szagot pintes fazékba ’a 
töltsd-fel fele vörös borral s fele vízzel; adj hozzá czi-
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from Iiejjat és czukrot hogy elég édes legyen, forrald 
addig míg a’ szagó tökéllyesen megpuhul; a’ czitrom- 
héjat szedd-ki, tégy bele fahéjat ’s tálald-ki. Ez lOsze* 
mélyre való ’s betegeknek is nagyon hasznos.
1 1 8 . K o lb á sz  le v e s  b ö jti n a p o n  m á sk é p p .
Főzz meg négy pintes fazékban egy meszely borsót, 
2 marok gömbölyű gerstlit, 2 marok riskását. pórét és 
sárga répát; adj hozzá czitromhéjat, só t; készíts belőle 
irós vaj mártást és savanyítsd - meg eczettel. — A’ kol­
bász következőleg készül: süss csukát, pontyot, süllót, 
márnát , vagy minő hal kéznél van ("csak egy féle ne 
legyen"), vond-le bőrüket, szedd-ki szálkáikat, metélj 
egy vöröshagym át’s egy czitromhéjat apróra, s tedd 
a’ hasonlag apróra szeldelt sült közt, áztass egy zsem­
lyét tejbe, facsard ki; adj hozzá szerecsendiórirágot , 
koriándromot, borsot, szegfüvet, só t,’s keverd mindössze; 
azután tégy még hozzá irós vajat, ’s annyi bort hogy a ’ 
kolbász leveses legyen; e’ keveréket töltsd hódbélbe. — 
E’ kolbászokat leves nélkül is feladhatod mustárra), tor­
mával, vagy zöldségen. Fenneb említett keverékből fán­
kot, fánczlit vagy gombóczot is lehet készitni; csakhogy 
akkor darabka habbá sodort irós vajat, tojást ’s annyi 
zsemlye morzsát keverj közé, hogy a’ tészta összeálljon.
1 4 9 .  Ir ó s  v a j le v e s .
Sodorj-el '/4 font irós vajat; végy három tojásszé­
két, egy kalán szép lisztet, szerecsendió v irágo t, czi- 
tromnedvet , 3 kalán te jfe lt, só t, mind erre önts forró 
vizet ’s parázs felett addig kavard míg forrni kezd ; ha 
felforrott tálald-ki pirított zsemlye szeletekre.
1 5 0 . É d e s  k á p o s z ta  le v e s .
Ölvassz-fel rézlábasban irós vajat, adj hozzá íbiszei­
déit vöiöshagymát . két fej édes káposztát (de sárgáját 
vedd-ki ’s főzd meg jó puhára) 's pergeld szép barnára ;
tégy hozzá meg darabka irós vajat, ke't kalán lisztet, jó 
borsó levet, sót, e's forrald-fel 5 azután szűrd keresztül 
szitán. A’ főtt édes káposztát metéld szép apróra, vesd 
olvasztott irós vajra ’s párold-meg; verj reá 2 vagy 3 
tojásszékét adj hozzá sót és tejfelt a’ levest tálald ki 
piríto tt zsemlye szeletekre ’s a’ párolt édes káposztát 
hintsd fölébe.
151. Bor[ leves m anrioiával.
Forráz/.-le l j 4 font mandolát vízzel, hámozd le héját,törd 
meg hideg vízben apróra mint mandola tejnek szokás , ’s 
kevés borral vegyítve facsard keresztül egy gyolcs da­
rabon , adj hozzá azután töretlen fahéjat, czukrot, czi- 
trom h é jja t, fél pint bo rt, egy meszely vizet, kevés 
friss irós v a ja t. folytonos kavarás közben forrald-fel, ’s 
öntsd pirított fejér kenyér szeletekre.
152 . P óré  leves.
Metélj 4  szál pórét apróra, vesd forró irós vajba, melly 
•/4 font lehet, ’s pergeld jó puhára; hints reá 2 kalán 
lisztet ’s pergeld ismét tovább; azután önts reá egy 
pint borsó le v e t, sózd meg, főzd egy fertály óráig, adj 
hozzá három kalán tejfelt, keverd-meg többször ’s táj 
laid ki pirított kenyér szeletekre.
4 ft
III. CZIKKELY.
Betegek’ és lábadozók számára való 
levesek .
1 5 3 . K e n y é r  le v e s .
Főzd meg a’ kenyér héjat két harmad rész vízben ’e egy 
harmad rész borban, ’s adj hozzá azután egy kis czukrot 
vagy köményt. Négy lat kétszersültet is lehet másfél font 
vízben addig főzni inig elég puha nem lesz inellyhez azu­
tán két vagy hórom evő kanál bort adjál , és fél lat czu-
47
krot, mellyet előbb egy tojás székevei jól öszveha- 
bartál.
1 5 4 .  L á g y ító  h ú s  lé*
Főzz gyenge tűznél két font jól megpuhított borjú 
húst, és hat lat tiszta árpa kását jól befedett fazékban 
három óráig; adj hozzá fertály font zabgyókeret (scor- 
zonnera) fél font közönséges sa lá tá t, 's fertály font bá- 
rány salá tát, hagyd még egy óráig forrani, ’s szűrd által 
kendőn. Ebből minden két órában kell egy csészével inni. 
Ha igen tápláló vagy sűrű volna megritkíthatod tetszé­
sed szerint meleg vízzel.
1 5 5 .  H ű tő  é s  v é r  t is z t ító  fű  le v e s .
Végy a’ saláta’ , tzikoria’ , portulák’ és paptsator- 
na’ fiatal leveleiből és ’száraiból tizenkét la to t, hat lat 
sóskával együtt 5 mosd meg meleg vízben,* nyomkodd ki 
belőle a’ vizet gyengén; főzd lassan vékony marha hús 
lében, adj hozzá vajat, sót, és egy kis szerecsen diót. 
Ezen fű leves igen hasznos.
1 5 6  R á k  le v e s  g y ö k e r e k k e l  é s  f ű v e k k e l
Törj meg héjával együtt három font friss rákot, mel­
lyet egy pint vízben főztél 5 főzd azután még négy óráig 
ugyan azon vízben olly formán, hogy több ízben töltsd 
fel vízzel. Azután finom kendőn sajtolván által, adj hozzá 
fertály font zabgyökeret, két lat ökörnyelv.levelet, ’a 
még egyszer felforralván, szűrd le.
1 5 7 . Z a b k á sa  le v e s  h ú s  lé v e l .
Főzz be vízben egy marok zabkását egy darab vajjal jó 
sűrűre ; azután keverj közibe jókora darab vajat, Öntsd reá 
a’ megkivántató vékony hús levest, sózd m eg, adj hozzá 
kevés szerecsen dió virágot, habarj el egy tojásszéket, 
's töltsd a’ levesbe, midőn már meghűlt, tálalás előtt,
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1 5 8 . E r ő s í t ő  l e v e s ,  lá b a d o z ó k  szám ára .
Habarj el egy, nem igen keme'nyre főtt tojást bor­
ral, czukorral és fahéjjal, vagy pedig húslével, mellybe 
kevés szerecsen dió virágot tettéh Ezen levest pirított 
tejes kenyér vagy zsemlye fölibe kell tá la ln i, ’s belőle 
a’ betegnek minden reggel adni. A’ tojást és fűszereké, 
el is hagyhatni, ’s a’ felszeldelt kenyeret egy kis borba 
vagy citromsavanyba lehet áztatni, mellyre azután vé­
kony hús levet szükség tölteni.
1 5 9 . E r ő s  l e v e s ,  fő k é p e n  b e te g e k  szám ára .
Főzz meg egy ittze vízben egy félig sült ’s elvagdalt 
vén tyúkot; adj hozzá fertály font tört mondolát, egy 
darabka fahéjat és czitrom héjat. Megfővén, szűrd a’ 
levest kendőn által pirított zsemlyére.
1 6 0 .  L á g y ító  é s  h ű tő  lé .
Vegyíts öszve egy borjútüdőt egy evő kanál riská- 
eával, vereség fekete angyélika bogyóval, nagy aprósző­
lővel , datolyával és íigével fmindegyikből öt öt latot 
vévén) ’s két jól öszvevagdalt koszos alm ával; főzd mind 
ezeket elég vízben egynéhány óráig, ’s szűrd le. Ebből 
minden második órában egy vagy két csészével kell inni. 
Ezen lé nem annyira táp lá ló , mint hashajtó, lágyító 
és hűtő.
1 6 1 .  G ö r c s  c s i l la p ító  lé .
Végy egy marok árpát, két lat zabgyökeret’s ugyan 
annyi ráspolt szarvas szarvat, ’s egy lat czikoria gyökeret. 
Mind ezeket három pint vizbe tévén, mind addig hagyd 
forrani, mig két pintté nem fő j azután szűrd á lta l, ’s 
használd tetszésed szerint.
1 6 2 . G y e n g é k n e k  v a ló  e r ő s  p é p .
Megpirítván a’ vékony fejér kenyér szeleteket, önts 
reájok rózsa vagy fahéj-vizet, hogy benne megpuhuljanak ;
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hints fölihck c/.ukrot , ’s keverd el mandula tejjel péppé. 
K* a’ nyelv alatt elolvad.
1 6 3 . E r ő s  p é p  » '{[lá b a d o zó k n a k .
Végy tojasszéket, de lígy, hogy a’ fejéréből semmi 
se maradjon közte, dörzsöld el, 's adj hozzá czukrot, fa­
héjat , öntS reá mandola tejet 's főzd péppé.
1 6 4 . B e te g e k n e k  v a ló  f ő t t  z s e m ly e .
Vágd le a' zsemlye' héjat, vedd ki a* belét, s áztasd be 
egynéhány óráig tejbe, nyomd által ruhán, azután forgasd 
meg a’ zsemlyét tojás' sárgájában, főzd meg vajban, s 
önts reá galagonya vagy szilva levét.
165. F r is s ítő  p é p  a' h id e g le lé s b e n , b á d ja d á sh a n  s 
e p e n y a v a ly á k b a n  s z e n v e d ő k n e k .
Végy kát lat kinyomott szederj- vagy tengeri szőlő - 
vagy megy-levet, télen pedig azoknak lekvárjá t. adj 
hozzá egy tojásszéket, egy könting czitromlevet, két. lat 
fejér bort, ’s két annyi finomra dörzsölt kenyeret és 
czukort, hogy híg péppé váljék.
1 6 6 . R is k á s a ,  b e te g e k '  szá m á ra .
Sok nemzetek vágynak, mellyek csupán risbásával 
élnek. F.bböl világos; hogy a’ riskása’ tápláló ereje fe­
lette nagy; a’ hol tehát táplálásra vagyon szükség, ehez 
folyamodunk. A' hol sok vér veszett e l ,  's csípősek a’ 
nedvességek., ott többet használ ez. mint az erős leves, 
melly a’ vért felhevíti, 's még inkább neveli a’ csípőssé­
get. Azonban sokféle a’ riskásá’ készítésének módja : ha 
jól akarod főzni, legjobb ha asztalkendőbe kötve nllyan 
fazékba ereszted, mellyben marha hús fő bét óráig, rs 
a’ lének tajtékját leszeded. Midőn eléggé megfőtt a’ ris 
hássa vedd ki á’ fazékból, 's önts reá jó levet.
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1 6 7 .  R is k á s a  p a n á d li.
Vágy ki a’ most megirt mód szerint főzött rizskásábói 
egy tányérra; dörzsöld el kanállal, ’s főzd meg meleg 
Tízben vagy marha hús lében, kevés czitrom héjjal és 
sserecsen dió virággal.
1 6 8 .  F o g o ly  m a d á r  le v e s  b e te g e k  szám ára .
Apróra vágván egy egész sült fogoly madarat, ha 
kihűlt törd meg finomra, 's  tedd jól elzárt fazékba. Ek­
kor jó tyúk levet, mellyről a’ zsírt leszedted, ’s egy kis 
vized önts reá , azután lassan főzvén, töltsd szűrő edény­
be; az áltszűrődöttlébe egy kevés szerecsen dió virágot 
vess, *s azután még egy kevés ideig tedd a’ tűzhöz. Ezen 
levest p iríto tt zsemlye szeletekkel adhatod a’ betegnek.
1 6 9 .  T s ig a  v a g y  k a g y ló  le v e s .
A’ milly nagyon utálják némellyek a’ kertijtsiga vagy 
kagyló é te lt, ollyhasznos ugyan az több nyavalyákban^ 
és pedig a’ ml legméltóbb a’ figyelemre, éppen ollyan 
betegségekben, mellyeket semmi más orvosság nem há­
ríthat el. Ezen okból erőt vettek'undorodásoknn már 
több betegek, ’s egészségek jobbulásával naponként meg­
ettek  reggel h a t, nyoltz , sőt többdarabot is {ezen ’Jálla- 
tokból* De mivel a’ kagylókat nem minden gyomor bírja 
meg, és sok beteg azokat teljességgel utálja, más részről 
pedig azoknak foganatosságát helyes elkészítés által öreg­
bíteni, sőt azokat olly formában is lehet a’ betegeknek 
feladni; hogy a’ tsigaételt nem issejdithetik : ennélfogva, 
a’ csigalevest minden egyéb formánál többre betsülhetni· 
A* tsigaleves pedig e’képen készül:
Főzz egy font borjú h ú s t, és néhány maroknyi gyö- 
kérveteményt (mellyek közül a’ taratzk és zeller gyökeret 
leginkább ajánlhatni) egy pint vízben egy óráig befedett 
edényben; ehez azután 12—16 nyers kertitsigát tégy, 
mellyeket élőbb jól megmosva szétvagdaltál ’s öszvezuz-
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tál, a ’ főzést addig folytasd, míg a' tsigák szét nem fő­
nek , a’ midőn a’ levet által kell szűrnöd. Igen alkalma­
sak e’ ve'gre a’ borjólábok is. Ha helyén a’ beteg gyomrai 
és jól emészt, akkor egy darab ösztövér marhahúst ig 
adhatsz amozokhoz, Az illyeneknek még tojásszéket is 
habarhatsz a’ levesbe..— Azon beteg számára , ki a’ most 
leirtt tsigalevest nem szeretné, vízben főzheted meg a’ 
szét metélt és öszvezuzott tsigákat, ’s ezen egyszerű tsi­
galevest felényi vagy harmad résznyi téjje l vagy szelt! 
vízzel vegyítheted, ső t, ha a’ betegnek tetszik , czukrot 
is'adhatsz hozzá.
1 7 0 .  H n s  G a lle r te .
Köp paszd. meg az e’ végre rendelt nem igen kövér 
kappant vagy vén tyúkot szárazon, mint a’ ludat szokás, 
vesd-ki belét, töröld - ki j ó l . vágd négy felé, nyakáról 
a’ véres részt mesd-le, szedd-ki csontjait, ’s a’ zuzzáját, 
májával’s szivével együtt, apróra vagdalt húst rakd mint· 
egy ,/a ’pintes czin palaCzkba, mellyet lengyolcscsal erő­
sen bekötve , besrófolva tégy vízzel tele üstbe ’s főzd két 
óráig; azután vedd - ki a’ palaczkot’s kalánnal a’ palaczk 
öblében nyomogasd-ki nedvét; ez a’ legfölségesebb gel­
ierte. E munkálat után kösd, srófold-be a’ palaczkot ismét, 
tedd vízbe; főzd 2 vagy 3 óráig. Ezután öntsd az egészen 
gyolcs kendőbe ’s két tányér köztt sajtold levét pohárba^ 
F/ nedvből a’ betegnek egyszerre csak egy kalánnálkell 
beadni.
171. G allerte m ellfűvekbőí.
Apríts fehér mályva gyökeret, tüdő ’s májfuvet, kék 
káposztaszékét, mindegyikből egy egy marokkal apróra; 
adj hozzá három kanál apró darát, egy összevagdalt borjú 
lábat térdcsontostól, két összevagdalt bárány lábat kés 
hegy ni szerecsendió virágot; tedd fazékba, tapaszd-be 
önts reá három pint v ize t, ’s főzd három óráig. Azután 
törd keresztül sűrű szitán , vidd-Ie pinczébe 's engedd
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kocsonyává fagyni. Ebből naponként csak egy kalánnnl 
kell ritka lehénhus levesben a ’ betegnek adni.
172. B orju tüdö  pép.
Tégy fazékba egy borjú-tüdőt, ugyan annyi nehéz­
ségű jégczukrot, tnpaezd-be keményen, tedd vízzel telt 
üstbe ’s főzd három vagy négy óráig. Ez ideig alatt pép 
lesz belőle; ebből adj a’ betegnek reggel este három ká­
vés kalánnal.
173. Pép mézes bo ljony ikbó l. (Z iickerw urzel3
Főzd-mega’ szeletekre metélt mézes bolonyikot (né­
met muroknak is nevezik) tejben , vagy még jobb erős 
tyuk- vagy kappan levesben, ’s törd keresztül szőr ken­
dőn ,· adj a’ nedvhez még tejet vagy tyuk levest, nehány 
tojásszéket, szegfüvet, sáfrányt, fahéjat és ezukrot. Un 
levessé akarod csinálni, onts reá több levet. A’ fűszer 
el is maradhat ha a’ körülmények kívánják. E’ pép az 
erőtlen betegnek igen hasznos.
171. R ispudd ingaz  olly lábbadozók sz ám á ra , k ik ­
nek  gyom ruk  m ár em észthet.
Forralj-fel *|a font riskását mellyet már előbb forrd 
vízben egy párszor megabároltál ismételt Ízben, 8 szűrő­
ié; önts reá azután egy nagy meszely tejet ’s főzd sűrű­
vé ; habarj belé négy to já s t , írás vajat és só t, tedd 
mind ezt asztalkendőbe, kösd-be ’s függeszd egy forró 
vízzel tölt fazékba; főzd benne két ó ráig ; azután vedd 
ki ’s önts reá hollandi vagy csipkebogyó mártást.
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IV. CZIKKELY.
Hús· ós böjti levesekbe valók.
1 7 5 . B e k ö t é s .
Vagdalj sült vagy párolt borjúhúst apróra ; áztass 
egy krajtzáros zsemlyét tejbe is kinyomva metéld össze
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petrezselyem zöldjével és czil romhéjjal; csinálj három 
tojásszékéből habarékot, sodorj el egy darab irós vajat 
habzásig , a’ vagdaltat tedd belé, verj reá három tojást, 
sózd meg; adj hozzá borsot, kevés zsemlye morzsát, két 
kaién tejfelt ’s keverd mind ezt össze. Kenj.meg egy 
asztalkendőt irós vajjal, tedd bele u’ vagdaltat, kösd-be 
bocsásd forró sós vízbe ’s főzd egy óráig. Ez alatt há­
mozz.meg néhány mandolát ’s szeldelt hegyesre. A’ be­
kötést v e d d .k i, tedd tálba, de vigyázz hogy szét ne 
ömöljék, szurdald bele a’mandulákat’s önts reá jó levest.
1 7 6 .  B e k ö té s  b ö jti n a p o n .
Vagdalj egy két krajtzárns zsemlyét koczkásra, 
verj négy tojásszékét egy meszely tejbe , sodord el jól 
’s öntsd a’ zsemlyére; vágy egy darab kövér harcsát, 
aprítsd koczkásra. ’s tedd a’ zsemlye közé; azután so­
dorj el darabka tojás nagyságnyi irós vajat egy meden- 
ezében habzásig, a’ vagdaltat tedd belé, adj hozzá kevés 
petrezselyem zöldjét, sót ’s te jfe lt; kenj - meg egy asz. 
talkendőt irós vajja l, mind ezt tedd bele, kösd-be, füg­
geszd forró vízbe ’s főzd egy óráig Ha megfőtt tedd tálba, 
’s önts reá jó levest.
1 7 7 . Csuka-szarvasok.
Vágy apróra vagdalt sü lt csukát, tejbe áztatott 
zsemlyét, petrezselyem zöldjét ’sczitrom héjat, tedd me- 
denezébe , üss reá egy egész to já s t ’s kettőnek sárgáját; 
adj hozzá ső t , borsot, finom zsemlye m orzsát, keverd 
össze, töltsd-ki zsemlye morzsával hintett deszkára, csi­
nálj belőle kis szarvaskákat, forgasd - meg elsodrott 
tojásszékében, hintsd-meg zsemlye morzsával, sasd-ki for­
ró zsírban; rakd tálba ’s öntsd reá jó levst.
1 7 8 . H a ró rép a  g o m b ó c z  B a jo r  m ó d r a .
Hámozz meg 12 karórépát a’ legnagyobbakból, tedd 
lábasba. 's irós vajon párold-meg de ne nagyon puhává;
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azután reszeld-megj ő k e t, sodorj-el 'J„ negyed font irds 
vajat, üss belé két to jást, áztass-be fél zsemlyét tejbe, 
’s kinyomva kavard a’ répával együtt az irós vajba, 
sózd-meg, adj hozzá két kalán zsemlye morzsát ’s csinálj 
belőle kis tyuk tojásnyi gombóczokat; kenj-meg egy 
rézlábast irós vajjal, rakd-bele a’ gombóczokat, tégy alá 
’s fölé tüzet, és süsd meg őket, azután j önts reajok jó 
levest.
, 1 7 9 .  S ü lt  d a r a g o m b ó c z .
Sodorj .jel egy darab irós vajat [jó habosra, üss bele 
két tojást, adj hozzá 5 kalán szép darát, só t, két kalán 
tejfelt; keverd mind össze, csinálj belőle!apró gombó- 
czókat, süsd-ki forró zsírban, tedd levesbe, forrald-fel 
s tálald - ki.
1 8 0 . S ü l t  h a lg o r n b ó cz o k .
0 1vassz-e| egy tyuk tojás nagyságnyi irós vajat réz­
lábasban ; metélj két fej veres hagymát ’s kevés petre­
zselyem zöldjét apróra, ez t, egy font apróra vagdalt 
ponty húsá t, ’s egy kalán zsemlye morzsát vesd a’ zsírba 
’s párold-meg kévésé; adj hozzá só t, borsot, engedd 
meghűlni, azután|verj rá három tojásszékét ’s kettőnek 
elsodort fejérét, keverd mind ezt össze, csinálj belőle 
kis gombóczokat, mellyeket zsírban kisütve levesbe raksz, 
még| egyszer felforralsz és kitálalod.
1 8 1 ,  F o j t o t t  g o m b ó c z o k .
Egy font halnak szálkáit kiszedvén; más fél zsem­
lyének tejbe áztatott héjjával törd össze mozsárban; '|2 
meszely jó tejből készíts gyermekpépet ’s hütsd k i , so- 
dorj-el % font irós vajat habzásig, keverd bele a’ halat 
és pépet, üss reá három tojásszékét, sózd- fűszerezd-meg; 
verj négy tojás fejérét hóvá, ’s keverd a’ többi közé; 
kenj - meg egy tiszta száraz rézlábast irós vajja l, a’ .ke­
verékből csinált gombóczokat rakd belé, tégy rá födőt.
helyezd forró vízbe ’s főzd */4 óráig; azután rakd tálba , 
önts reájok levest ’s add - fel hamar.
1 8 2 .  B o r ju lé p  g o m b ó c z o k .
Egy összezúzott borjulép közé keverj petrezselyem 
fzöldjét, egy tejbe áztatott ’s meg-apritott zsemlyét, ’|β 
ont elsodort irós vajat, két egész tojást ’s háromnak szé­
két, zsemlye morzsát, csinálj belőle gombóczokat; főzd- 
meg jó levesben ’s tálald-ki.
1 8 3 . K a p p a n 'g o m b ö c z o k .
Vagdalj egy sült kappannak húsát apróra áztass 
egy font kenyeret’s 2 krajtzáros zsemlyét tejbe, íacsard- 
ki ’s apríts a’ hús közé. Dörzsölj-el *|4 font csontvelőt hab- 
zásig . verj bele négy to jás t; csinálj két tojásszékéből 
gyönge habarékot ’s öntsd a’ vagdalt közé; adj hozzá sót, 
petrezselyem zöldjét m etélve, keverd mind ezt össze, 
csinálj belőle tetszésed szerinti nagyságú gombóczokat, 
hányd levesbe ’s főzd mind addig inig fel liem jőnek.
1 8 4 . M e n y h a lm á j g o m b ó c z .
Vagdalj össze három menyhalmájat, czitromhéjat, 
petrezselyem zöldjét, egy fej vöröshagymát ’s két levél 
bazsilikimot apróra; adj hozzá tejbe áztatott fél zsem­
lyét, sodorj el J|4 font irós vajat habzásig ’s a’ vagdal­
tat tedd belé; verj reá két to já s t, sózd- borsold-meg, 
hints belé két kalán zsemlye m orzsát’s valami kevés lisz­
te t ; ikeverd össze, csinálj belőle kis gombóczokat ’s 
főzd-meg böjti levesben.
1 8 5 . R á k  g o m b ó c z .
Metélj apróra egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott 
zsemlyét, rákfarkakat, petrezselyem zöldjét, czitrom­
héjat ; sodorj-el egy darab irós v a ja t , a’ vagdaltat tedd 
bele, üss reá két egész tojást ’s egynek sárgáját; adj 
hozzá só t, két kalán te jfe l t , zsemlye m orzsát; keverd
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min-I ezt össze , csinálj belőle apró gnmbócznknt . fő/.d- 
ki minő levesben akarod 's add-fe l.
1 8 6 . V a g d a lt  (^ragout) g o m b ó c z o k .
Végy két szelet borjuszegyet, et;y tölgyet, abárold- 
meg , metéld össze koc/.kásan ; adj hozzá kevés apróra 
vagdalt kucsinagombát és c/.itroin'héjat ; olvassz-fel egy 
lábasban darabka rák vajat, a’ vagdal.at (edd belé ’s 
k isse pergeld-meg, habarj ' |2 meszely jó lejbe 3 tojás 
sárgáját, öntsd a’ pergelt vagdaltra, adj hozzá sót. fő. 
szert, kevés czukrof, ’s keverd az, egészet össze. Végy 
azután négy szögletes ostyákat , kend-meg tojás fejéré­
vel ; tégy bple fél kalán vagdaltat , csináld szép göm­
bölyűre mint a’ gombóczot szokták, forgasd-meg tojás 
sárgája és zsemlye morzsában, siisd-ki forró zsírban, 
rakd tálba’e önts reá jó levest.
1 S 7 . S z a lo n n á s  g o m b ó c z  b ö jti n a p o n .
Lehéjazott ’s apró koczkákra vagdalt két zsemlye 
közé apríts egy fej vöröshagymát; metélj össze y, font 
kövér vizát , tedd lábasba ’s kissé olvaszd - meg, azután 
öntsd a’ zsemlyére ; adj hozzá még két egész tojást, egy­
nek sárgáját, habard */2 meszelyjó te jb e ’s öntsd hason- 
lag a1 zsemlyére, tégy hozzá sót, lisztet; keverd Össze; 
csinálj belőle kis gombócz.okat, főzd-meg forró vízben 
’s ö»ts reájok jó levest. F? gomboczokat füstölt viza 
mellé is adhatod.
1 8 8 .  D a ra  fá n c z li.
Fő^z egy meszely jó húslevesben meszely darát 
jó  sűrű péppé ’s hü tsd im eg ; sodorj-el lj4 font irós 
va ja t, üss belé két egész]tojást ’s egynek sárgáját; adj 
hozzá apróra vagdalt petrezselyem zöldjét , kevés zsem­
lye m orzsát; végrq öntsd - bele a’ kihűlt pépet , keverd 
össze, tedd írás vajjal megkent [lábasba, süsd zsemlye 
színűvé ’s önts reá jó levest.
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1 8 9 . Kúk fá n cz li.
Vedd-le két krajczáros zsemlyének a’ héjét ’8 
aprítsd össze koczkásan, fejtsd ki l 5 — 20 ráknak húsát 
’s vagdald össze hasonlag; csinálj két tojásból habaré­
kot, töltsd nedyes tányérra, egy inás tányérral befedvén 
engedd így *|4 óráig állni, ezután csinálj belőle koczkás 
darabkákat, tedd a’ zsemlyéhez, mellyet előbb mármeg- 
nedvesitettél tejjel. Sodorj-el '/s font rák v a ja t, üss bele 
két egész tojást ’s háromnak székét, tedd hozzá a’ vag­
daltat, kevés fűszert ’s aprított czitrom héjat, sózd-meg, 
’s keverd mind össze; olvassz-fel egy lábasban rákvajat, 
öntsd reá a’ kavarékot, adj alá ’s fölé tüzet, ha megsült 
tedd tálba ’s önts reá levest.
1 9 0 . M áj fá n c z li .
Egy borjú májnak bőrét levonván T/4 font bélzsirral 
te egy fej vöröshagymával összeaprítva tedd medenczébe, 
üss reá 5 to jást, adj hozzá só t, borsot, 3 —1 4 kalán tej­
felt, kevés zsemlye morzsát ’s keverd össze; inoss-ki 
egy borjú reczét. tisz tára , sózd-m eg, a’ vagdaltat tedd 
bele, olvasez-ei rézlábasban kevés zsiradékot, tedd bele 
a’ fánczlit, és adj alá ’s fölé tüzet ; ha megsült önts reá 
velő vagy májlevest.
1 9 1 . M e n y h a lm á j fá n c z li .
Vagdald össze egy menyhalnak máját vöröshagymá­
val ’s petrezselyem zöldjével apróra , csinálj három to« 
jásbál habarékot , metélj össze egy tejbe áztatott kraj- 
ezáros zsemlyét ’s a’ habarékkál együtt tedd a’ vagdalt­
hoz, az egészet add habzásig vert irós vajba , üss reá 
3 —ή tojást, sózd,- borsold-meg, tégy hozzá keeés te j­
felt, koczkásan vagdalt rákfarkat, keverd niind ezt ösz- 
sze, tedd vajjal megkent és zsemlye morzsával meghin­
tett rézlábasba, adj felibe ’s alá tüzet, ha megsült önts 
reá böjti levest, ’s forrald-fel még egyszer.
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1 9 2 . V e lő v e l  tö ltö t t  z s e m ly e .
Metélj össze fél boiju velőt apróra, adj hozzá sót, 
borsot, petrezselyem zöldjét, kend zsemlye szeletekre 
’s másokkal boritsd-be ; a’ szeletekből vágj ujjnyi széles 
rudacskákat, forgasd-meg elsodort tojás sárgájában, 
süsd· meg forró zsírban ’s tölts reá jó levest.
1 9 3 . S p a n y o l  r isk á sa .
Fél font tisztán megmosott, ’s asztalkendővel mag- 
száritott riskását tégy rézlábasba, mellyben már előbb 
V4 font irós vajat felolvasztottál; tedd [tüzes hamuba, 
önts reá két kanál forró levest, adj felébe parázsat hogy 
a ’ ris megpuhuljon; ezután tedd félre a’ tüztől, kenj meg 
egy rézlábast irós vajjal, hintsd-be zsemlye morzsával, 
tedd bele a’ risnek egy részé t, adj fölébe kevés olvasz­
to tt irós vajat, apróra metélt petrezselyem zöldjét,' is­
mét egy sor rist irós vajjal ;*egy sor kifejlett rákfarkat, 
kucsmagombát, ezután ismét egy sorjrist fojtott zöldjbor- 
8óval; a’ borsó ;fölé kenj irós va ja t, rákfarkakból csi­
nálj egy rózsát , fedd - be zsíros papirossal,’hogy színét 
el ne veszítse ’s tedd gyönge inelegségű kemenczébe. A’ 
ris t tedd tálba de ú g y , hogy a’ rózsa felül essék ’s önts 
reá barna levest. Ez étket bormártalékkal becsinált he­
lyett is adhatod.
1 9 4 ,  C sá szá r  le p é n y .
Sodorj- el egy meszely hideg ’s tiszta hús lében 2 
kalán lisztet, adj hozzá [két egész to jás t, nyolcznak sár­
gáját , só t, kevés metélő hagymát, keverd össze, töltsd 
irós vajjal megkent tepsibe, álitsd rézlábasba, melly­
ben meleg viz van, rakj alul felül parázsat ’s főzd-meg; 
ha a’ lepényen hólagocskák húzódnak, borítsd leveses tál­
ba ’s önts reá jó levest.
1 9 5 . D a r a  le p é n y  fo j tv a .
Forralj - fel egy lábasban jó hús levet, adj hozzá szép 
darát, főzd péppé ’s tedd félre hülni; sodorj - el egy me-
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denczébe darabka rák- vagy más vajat habzásig, ’s adj 
ugyan annyi to já s t, hánj egy kalán pépet a’ vajba, hints 
bele-sót, tövött szerecsendióvirágot "s keverd össze; 
azután kend meg a’ tepsiket irós vajjal, hintsd-meg zsem­
lye morzsával, töltsd őket félig a’ keverékkel, rakdpléhre 
’s tedd rézlábasba, mellybe két merítő kalán vizet öntöttél; 
a’ lábastfedd be hogy semmi gőz ki ne mehessen belőle; ál- 
lisd tűz felé’s főzd féló ráig ; ezután szedd-ki, de vigyázz 
hogyja’ fedőről víz ne cseppegjen a’ tepsikbe ; rakd tálba ’s 
önts reá levest, E’ lepénykéket kemenczébeismeg-sütheted.
1 9 6 . M alacz k o lb á sz  le v e s b e .
Egy nagyobb malacz hátulsó czornbjának vond-le 
bőrét, ’s a’ húst vagdald apróra; végy darabka csontve­
lőt, T|4 font meghámozott pisztácziát, ’|4 font szalonnát, 
szelet borjú szegyet és tö lgyet, abárold , sózd ’s fűsze- 
rezd-meg; miután mind ezt apróra vagdaltad, tedd me- 
denczébe, adj hozzá irós vajat ’s keverd -e l j ó l ; a’ ve- 
gyűletet töltsd bélbe, kösd - be fonállal ’s főzd meg le­
vesben.
1 9 7 . R is le p é n y  le v e s b e .
Moss-meg egy két marok riskását, törd össze de ne 
igen apróra, tedd rézlábasba, önts reá forró hús levest, 
’s párold jó puhává, azután tedd félre ’s hűtsd-ki. So- 
dorj-el darabka rákvajat habzásig, ’s valahányszor egy 
tojást, keverj egy kalán riskását is közibe; de e’ keve­
rés mindig habzást szüljön ; adj hozzá kis zsemlye mor­
zsát, petrezselyem zöldjét, só t, szerecsendió virágot; 
kenj-meg formát irós vajja l, hintsd-be zsemlye morzsá­
val, a’ keveréket töltsd bele és süsd meg mérséklett me­
legnél. Haédesre akarod csinálni hadd-al a’ sót, ’s tégy 
bele czukrot ’s fahéjat. Ehhez borzsufát is készíthetsz.
1 9 8 . F o j t o t t  h ab os kolbász; le v e s b e .
Törj össze 1 font apróra vagdalt borjú húst ’s */4 
font bélzsirt mozsárban, zúzz közé egy tejbe aprított
zsemlyét, törd keresztül szilán , tedd medenczébe , adj 
hozzá három tojást, fél messzely tejfelt, sót, borsot 's 
aprított petrezselyem zöldjét; kézsits előbb azonban két 
ojásból habarékot, tégy hozzá parajt hogy zöld legyen, 
kösd ruhába ’skis időre függeszd - fe l; végy ezután egy 
borjúgyomrot, mosd· ki tisz tán , só z d -m e g ’s kend reá 
a’ vagdaltat ; a’ habarékot illeszd fölébe; vagdalj el meg­
párolt kucsniagombát, 8 — 10 főtt ’s kifejtett rákot hosz- 
szasan, mind ezt tedd a’többi fölé, azután sodord össze, 
kösd-körü l fonállal, tedd rézlábasba, mellyhe levest 
tö ltö tté l, rakj fölébe tüzes hamut ’s főzd egy óráig; 
ezután szedd-ki , aprítsd szeletekre, rakd tálba ’s Önts 
reá tetszésed szerinti levest.
199. H a itá s k a  levesbe.
Apríts össze egy megabárolt és szálkáitól megtisz­
títo tt csukát vagy harcsát koczkásra, adj hozzá még k i­
fejtett rákfarkakat, vagdalt czitromhéjat ’s petrezselyem 
zöldjét; olyasz fel egy ^ lábasban irós va ja t, vess bele 
m orzsát, utóbb a’ vagdaltat ’s pergeld meg, adj hozzá sót, 
borsot, két kalán tejfelt, egy tojást *s keverd mind 
össze. Készíts szép metélt tésztát, nyújtsd el vékonyra, 
a ’ vagdaltad rakd reá kalánnal; ezután kend-m eg a’ 
tésztát minden rakás körül tojásfejérével, boríts reá más 
téezstá t, nyomogasd-le a’ tojást fejérére 's vagdald-el 
czifrázó vassal; főzd-ki sós vízben, rakd tálha ’s önts 
reá levest.
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V. CZIKKELY.
A’ leves uián feladatni szokott éte lek  kus 
evő és böjti napokon,
Π u s  e v ő  n a p i  a s z s z i e t t e k .
2 0 0 .  S ó d a r ,  v a jb a n  síi It. z s e m ly e  s z e le t e k k e l .
Egy jó darab sódart ázlass-meg ’s vagdald kis dara­
bokra, tedd lábasba, ’s önts reá egy meszszely levest és 
egy pohár jó fehér hort , vess hozzá aprított zöld petre­
zselymet és metélő - hegymát, fő/.d mind addig, míg 
puha nem lesz, ’s kevés leve nem marad ; vigyázz, hogy 
a’ sódar jól kiáztatva, és a’ lév igen sós ne legyen. — 
Zsemlyéből vágj olly nagy szeleteket, mint a’ sódar sze­
letek , síisd meg zsírban, ’s rakd reá a ’ sódárt és a’ fen­
tebbi levet öntsd reá. A’ tál szélét fojtott krumplival, 
vagy gombával rakhatod ki.
2 0 1 .  F ú r j  R isk á sá v a l.
Tégy egy lábasba megtisztított fűrjeket, egynéhány 
szelet szalonnát, egy darab borjú h ú s t, egy kevés zöld 
petrezselymet, me'lélő - hagymát, só t, fél pohár fejét 
bort, ’s egynéhány kanál jó levest, főzd gyenge párlii- 
zön. Ha meg van főve, szedd ki a’ fűrjeket, szedd - lé 
a’ mártalélékról a’ z s ír t , szűrd szitán á lta l, a ’ fűrjeket 
rakd a’ tál közepére, öntsd reá a’ kevés levet, ’s a' tál 
szélén formálj egy karikát riskásából, rnelly így készítetik : 
Olvaszsz el egy darabka vajat, vess bele egy kevés 
aprított petrezselyem zöldjét, meg mosott riskását, négy 
felé metszett spanyol vereshagymát, néhány szem bor­
sot, hadd párologjon lassan; néha néha öntözd meg lé­
vel , hogy a’ riskása meg né pergelődjék; ha meglágyult 
a’ riskása, szedd ki közzüle a’ veresliagymát , és borsot, 
’s tégy bele rák vajat. Ezen riskásából készült karikát ki 
Szokták czifrázni, egymástól két két újnyira rakott pár- 
golt peezérke gom bával, és rákfarkkal.
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2 0 2 .  S ü t ö t t  S z a r v a so k .
Végy vajas szarvast, reszeld le a’ hejjáf, középen 
vágd két felé, ’s a’ belét vájd k i ; — készíts hozzá husvá- 
g o t ta t , e’képen : Végy egy darab borjúhúst, vagy más 
maradék sü lte t, vágd nagygyából öszve, adj zöld petre­
zselym et, veres hagym át, czitrom héjat hozzá, mind 
ezeket apríts jól öszve; — olvaszsz egy darab vajat, 
tégy fél kanál lisztet belé, hagyd egy kévésé pirulni; 
és a ' fentebbi öszvevágottakat öntsd reá ; egynéhány ka­
nál levet önts belé, ’s a’ húst úgy öszvefőzd, hogy sem­
mi leve ne maradjon ; — azután töltsd meg ezen vágot- 
tal a’ szarvast, felső részét tömd meg a’ kivájt belével, 
tölts egy kevés tejszint reá , hagyd egy kevéssé puhulni , 
de többször forgasd meg, hogy a’ szarvas mindenfelől 
megpuhuljon, hanem vigyázz, hogy a’ szarvasok igen 
puhák ne legyenek, kűlömben igen sok zsírt isznak b e .— 
Ezután törj fel egynéhány tojást, ’s a’ szarvasokat inártsd 
b e lé ; zsemlye morzsába keverve szép barnán süsd ki 
vajban, 's  asztalra adván, kisütött zöld petrezselyemmel 
ékesítsd fel.
2 0 3 .  K o lb á s z ,  p á r g o it  v e r e s  h a g y m á v a l.
Tisztíts meg 7 vagy 8 nagy veres hagymát, ’s vágd 
nagyobb darabokra; — egy pár kanál lúd zsírt olvaszsz 
meg, a’ hagymát vesd belé, ’s sót, borsot, ’s egykevés 
szegfűt hozzá, gyenge párt özön hagyd lassan pátgolódni, 
mig egészlen sárga nem lesz; azután hints egy kanál lisz­
tet reá , ’s ismét hagyd párgnlodni, önts egy fmdzsa 
levet reá — ’s mind addig hagyd főni, mig a’ martalék 
egészlen e lfő tt; — hevenyében négy vagy öt pár kolbászt 
süss k i; vesd a’ párgoit hagymába, ’s még egy fertály 
óráig hagyd egygyütt párgolódni — ’s rakd tálba.
2 0 4 .  K a rb o n á t! sz a r d e llá v a l.
Végy egy darab marha húst, minden hárfyás része= 
két mess le róla; vágd apróra, ’s készíts apró karbo-
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nádot, sózd meg, kend bé olvasztott irősvajjal, hintsd 
meg finom zsemlye morzsával ’s süsd meg; ha megsült, 
vágj öszve 10 vagy 12 szardellát, egy kevés zöld petre­
zselymet, hagymát, ’s ezekkel be fend a’ karbonádot, 
tedd lábasba, egy tzitrom’ leve't facsard re á — önts reá 
félmeszszely te jfe lt, fedd bé — adj felül ’s alo'l izzó tü­
zet reá, ’s mind addig hagyd párgolódni, még csak kevés 
leve marad , azután tálald ki egy kis kerék tálba.
2 0 5 .  K a k a s  -  ta r é jo k .
Tisztítsd meg a’, kakas-taréjokat lágy meleg vízben, 
hogy fejérek legyenek, nyúzd le a’ felső bőröket, és 
tedd egy ideig meleg vízbe , főzd nreg húslében egy da­
rab szalonnával, egy tzitrom hasábbal, sóval, ’s egy 
diónyi nagyságú vajjal lisztbe elébb megforgatva. Ha 
hogy már puhák, feladhatod frikaszszé , vagv spanyol 
mártással, és felczifrázhatod vajba rántott ’s kakas taréj 
formára kivágott zsemlyével.
2 0 6 .  R á n to tt  csirk e*
Tisztítsd m ega’ csirkét, ’s vagdald fel  ^ tedd lágy 
meleg vízbe, hogy fejér maradjon; egy óra múlva szedd 
ki tiszta ruhára, szívasd ki, azután csinálj egy marinátot 
finom petreszelyemből, mogyoró és vereshagymából, 
bazsilikomból, szegfű virágból, czitromhéjból, sóval, 
eczettel, borsai, és hősiével; tedd a’ megvagdalt csirkét 
a’ meleg hamura, hogy ott jó íztkaphasson, azután vedd 
ki a'marinátból, és hűtsd k i ,  forgasd meg felvert to ­
jásban, ’s zsemlye morzsával hintsd be, és hirtelen süsd 
ki vajban.
2 0 7 .  S ü lt  k r u m p li .
Végy egy darab maradék borjú pecsenyét, vagy egy- 
kis főtt borjú h ú s t, aprítsd özsve koczkásra ; végy egy 
egy tojás nagyságú darab vajat* melegítsd meg, adj hozzá 
fél főző kanál lisztet, pergeld meg egy kévéssé, azulád
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tölted fel egy tsésze jó lével; adj hozzá egy főző kanál 
tejfelt kevés szerecsen dió virággal, végre az aprított 
húst, egy kis befojtott csiperke gombát, ’s koczkásra me­
télt spárgát és kartifioliát; hagyd mind ezeket együtt és 
addig forrani míg a’ leve egészen elpárolog. Végy azután 
közép nagyságú krum plikat, főzd meg puhára , de úgy 
hogy szét ne omoljanak, hámozd meg, hagyd meghűlni, 
azután vágd el az alsó és felső részeket, hogy a’ tálon 
megálljának; vájd ki, a’ mint csak lehet; üss le két vagy 
három to lást, a’ mint több vagy kevesebb a’ krumpli; 
mártsd a’ krumplit az elhabart tojásba, azután a' már 
készen lévő zsemlye morzsába mellyel felényire lisztéi 
vegyítettél; süsd ki ekkor a’ krumplit hirtelen vajban, 
töltsd m ega vagdalta!, míg meg nem hül: azután metélt 
rákfarkakat két két részre hoszszában, ezek közül hármat 
tégy fenállva minden krumpli’ nyílásába ; végre tálald 
ki csinosan , tégy fölibe sült zöld petrezselym et, alája 
pedig a’ tálra a’ megmaradt vagdaltat.
2 0 8 .  B é k a  k a r b o n á d , k r u m p liv a l.
Végy nagy békákat, vagdald le a’ czombjaikat, szedd 
ki azokból a’ csontot; vagdalj öszve két czombot, ’s for­
málj belőle egy kis karbonádot; a’ túlsó felén dugd bele 
a’ kifejte t csontot, kend meg a’ karbonádot olvasztott 
vajja l; ’s forgasd meg jól finom zsemlye morzsában; 
süsd meg gyenge pártüzön, öntözd meg több ízben 
olvasztott vajjal, hagy szép zsemlye színű legyen. Végy 
azután főtt krumplit, hámozd meg, ’s  vagdald el diónyi 
nagyságra, adj neki szép rézlábasba vagy serpenyőbe egy 
nehány darab szalonnát, sódart, egynéhány szelet veres 
hagymát, sárga répát , és a’ krumplit is; mind ezeket 
hagyd lassan fojtódni, ’s gyakrabban adj hozájok egy 
kanál levet; hogy szép harna és puha legyen az egész; 
e’ meglévőn, vedd ki, hints reá egy kis lisztet, tölfs reá 
egy kávés findzsá levet, forrald fel jó l ,  add hozzá egy
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ezi(romnak a ' levet, rakd a ' krumplit abronts formában 
a’ tál körül, szűrd reá a’ mártást szőr szitán á lta l, ’s 
tedd a’ karbnnádot két sorban a’ tál közepére; a’ már­
tásnak azonban nem szabad a’ karbonádot elbontani, ’s 
ezért hoszszií kitsiny tálat vegyél; ’s úgy rakd a’ k a r­
bonádot, hogy mindegyikből kilássák a ’ csont.
‘2 0 0  L ú d - m á j  r isk á sa  k e r íté s b e n .
Vágy egy szép lúd· m ájat, mosd és sózd meg, ’s 
tedd azután rézlábosba, rakj aJ máj alá kilentz vagy tíz 
szelet veres hagymát, és sárga répát szeletekre vagdalva, 
spékeld meg a’ májat szekfűvel, önts reá fél ineszely 
tejfelt, azután pedig hints reá egy marok zsemlye mor­
zsát ’s több apró darab va ja t, ’s borítsd le vas fedővel; 
rakj alól feljúl pártüzet, ’s hagyd jó egy óráig sü ln i, 
hogy egészen keresztül süljön, azután vedd k i, ’s szűrd 
le a’ zsírt a’ mártásról , a’ megmaradt gyökerekre egy­
néhány kanál levet önts, ’s forrald fel hirtelen ; tedd 
azután tálba a’ m ájt, hol már készen legyen a’ kerítés; 
’s szűrd reá a’ csekély mártást.
í i lO . S o d r o t t  ostya borjú h ú s s a l .
Végy másfél font borjá húst, mellyel előbb jól  meg­
mostál és sóztál, ’s vagdalt el nagy darabokra; metélj 
fel szeletek re bat lat szalonnát, egy közép nagyságú sárga 
répát, ’s két fej veres hagymát; fojtsd be mind ezt réz­
lábasba gyenge pártüzön mind addig, míg a’ vereshagyma 
és sárga répa egészen meg nem puhul, a’ borjú hús pedig 
világos barna nem leszen ; de hogy a’ lábas’ fenekéhez 
ne égjen , időről időre egy kis levet önts reá; ha már 
jól befojtódott üss bele két egész to já s t, vedd el a’ tfiz 
mellől a’ nélkül, hogy kevernéd, ’s hagyd meghűlni, 
mi á lla ta ' tojások öszveállanak, de meg nem keményed­
nek ; meghűlvén, tedd az egészet a’ szalonnával és veres­
hagymával együtt tiszta deszkára, aprítsd öszve a’ vágé 
késsel; tedd ismét a’ ré/.Iábasba ; adj felibe egynéhány
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kanál jó barna vagy fejér becsinált levet, főzd be 3Úrűre, 
’s azután hagyd m eghűlni: ha már hideg, mártsd az os­
tyákat hirtelen vízbe; tégy a’ közepekre egy evő kanál 
vagdaltat, sodort azután öszve, mártsd habart tojásba, 
vé<rre forgasd meg finom zsemlye morzsában, és süsd ki 
jól zsírba. Alól vagdaldat tégy a’ tálra borjú aprólék­
ból és spárgából, ennek szűkében pedig kartifiolából, 
csiperke gombából és rák farkakból készítve; ezen vag­
dalta! fedd be a’ tá l’ fenekét , a’ sodrott ostyákat pedig 
tornyozd fel ra j ta , ’s ékesítsd fel sült zöld petrexse^· 
lyemmel.
2 1 1 .  K r u m p li  le p é n y  ra g u v a l:
A’ raguhoz egy kis vajm ártást csinálj , az e’ végre 
szánt borjú húst tisztítsd le ,  vagdalt el koczkásra , egy 
sós vízben már egy kévéssé főtt kartifiolát is hasonló­
képen vagdalj e l ;  azután tisztíts meg tíz vagy tizenkét 
csiperke gom bát, aprítsd m eg, ’s fojtsd be aprított zöld 
petreszelyemmel; mind ezeket a’ vaj mártásba tévén, 
főzd addig, míg a’ vajmártás egészen be nem fő tt; azután 
főzz m eghat nagy és lisztes krum plit, hámozd és hűtsd 
meg; meghűlvén reszeld e l ’s tedd medenezéhe, habarj 
bele lassankint két egész tojást ’s három tojásszéket, 
sózd meg egy kévéssé, ’s keverd mind addig míg jó ha­
bos nem lesz; azután keverd közibe a' bárom tojás’ fe­
jérének merő havát. A’ lepényeket jó l megkend zsírral, 
hintsd meg finom zsemlye morzsával, ne egészen félig 
töltsd meg a’ kevert krumplival, tégy a’ diözepére egy 
kevés ragut , ’s erre ismét krum plit, — és süsd meg 
azután gyenge melegnél.
2 1 2 .  V e s e  p e c s e n y e  k r u m p li  k á sá v a l.
Csinálj tiszta krumpli kását e'képen: főzz krumplit, 
hámozd ineg , hagyd meghűlni, ’s azután reszeld el a’ 
reszelőn ; ekkor olvaszsz el egy darab vajat rézlábas­
ban , adj hozzá egy kis főző kanál lisztet, pergeld meg
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ogy kévéssé, dene barnára, (edd hozzá a’ reszelt krump­
l i t ,  tölts reá egy merő kanál jó levet, vagy többet is , 
sodord el jó l , hogy ege'szen kása forma legyen , sózd 
meg, és hagyd jól kifőni Metélj azonközben vékony 
kerek szeleteket vesepecsenyéből, mellyet előbb jól meg- 
puhitottál, és mostál, sózd meg, ’s keverj közibe három 
fej közép nagyságé veres hagymát ’s egy marok zöld petre­
zselymet öszveapritva, és három késhegyni tört borsot. 
Tégy azután egy rézlábas - fedőbe vngy széles lapos ser­
penyőbe egynéhány kanál z s ír t , rakd bele a’ szeleteket 
az apri'totlakkal együ tt, ’s fojtsd be, míg a’ szeletek ki 
nem sülnek; de a’ vercshagymának és petrezselyemnek 
nem szabad megbámulnia, hanem csak világos sárga ma­
radjon. Tálaláskor a ’ tál fenekére jő a’ krumpli kása, 
's a’ közepén halmozd fel , a’ szeleteket kend meg jól a ' 
befojtott veres hagymával és petrezselyemmel, hanem 
előbb leszziírd rölok a’ zsírt ’s kévéid a’ kása közé; végre 
szép rendbe rakd a’ szeleteket a’ tál szelére körös kö­
rül hogy koszorút formáljanak.
2 1 3 .  V e lő  k á sa .
Kive'vén egy vagy két borjú főből a* velőt, főzd 
meg sós vízben, szedd ki belőle a ’ hártyás részeket, a’ 
többit pedig vagdald öszve apróra; azután olvaszsz meg 
egy darab vajat, tégy bele egy kis aprított zöld petre­
zselymet és veres hagymát, ’s pergeld egy pillantatig: 
add hozzá a’ velő t, egy kis só t, kevés tört borsot, ’s 
egy vagy két szarvasnak a’ morzsáját, a’ mint többet 
vagy kevesebbet akarsz csinálni; a’ velő mindég két annyi 
legyen mint a’ morzsa; tölts reá egy kis jó levet, hagyd 
elfőni, ’s  azután híítsd meg; habarj bele két egész tojást, 
kenj nieg jól vajjal egy kitsiny mély formát, hintsd meg 
linóm zsemlye morzsával, add bele a’ velőt, ’s tedd párra 
hol mindég egyforma tűz mellett, jő fél óráig kell ma­
radnia. ide közben apríts öszve egy darab borjú húst, ’s
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csinálj belőle nagy szederj levői forma karboránokat ezé· 
les kössél ifiellyet többzsör márts vízbe. Midőn már 
minden karbonád készen ős megsózva vagyon, kend meg 
jól olvasztott zsírral, hintsd meg jól zsemlye morzsával, 
rakd zsírral kent rózlábas-fedőre, es süsd meg sze'p 
barnásra. Tálaláskor borítsd ki a’ velős kását kerek tálra, 
a’ karbonádokat pedig félig fenálló helyhezetben úgy rakd, 
hogy egyik a’ másiknak felét elfedje, ’s egyik lapos rá. 
szével a’ velőre támaszkodjék, 's így azután szép koszo­
rú t fog formálni.
2 1 4 .  V a g d a lt  le p é n y .
Tégy egy darab vajat serpenyőbe vagy rézlábasba, 
adj hozzá sült és öszveaprított borjú h ú s t, kevés borsai 
és czitromhéjjal együtt, 's hagyd benne fojtódni; azután 
czitrom levet 's két tojásszéket adj hozzá, keverd jól 
öezve, ’s hagyd meghűlni tányéron. Továbbá csinálj vaj- 
tész tá t, nyújtsd k i ,  szurkálj ki belőle kitsiny fánkszú- 
róval paczalokat; tégy azután egy paczalt a’ deszkára, 
tölts bele egy kávés kanálnyi vagdaltat, tégy reá ismét 
egy paczalt, nyomd öszve egy kevéssé, ’s ezt addig foly­
tasd mig a’ paczalok mind meg nem lesznek töltve; azután 
kend meg tojás’ fejérével, rakd torta serpenyőbe, és süsd 
meg gyenge melegnél.
2 1 5 .  K a p p a n  s z e g y  o sz tr e á v a l.
Metéld el apró szeletekre egy kappannak vagy fiatal 
pulykának a’szegyét, fejtsd ki az oszztreákat, azután kenj 
ki vajjal egy rézlábast, rakj bele egy darab húst ’s egy 
k ife jte tt osztreát, ’s ezt így folytasd míg a’ húst és osz- 
treát mind bele nem raktad. Azután ádj felibe kevés tört 
borsot, szerecsendió virágot, apróra m etélt czitrom héjat 
’s egy vagy két czitromnak a’ levét; hintsd meg finom 
zsemlye morzsával, tégy apró vajdarabokat reá , alól 
feljut pártüzet, Js hagyd lassan lassan addig fojtódni, hogy 
csak kevés mártás maradjon rajta.
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2 1 6 .  V a g d a lt  k u ts m a g o m b a .
Vágy fél font borjú h ú s t , egy pár marok kuosina- 
gombát, mellyet előbb szorgosan megmostál, ’s tedd réz­
lábasba; olvaszsz meg egy darab va ja t, adj bele egy kis 
aprított petreszelymet, a’ húst ’s a’ kucsagombát, ’s 
hagyd fojtódni, befojtódván, aprítsd öszve jól, adj hozzá 
egy kis sót, tö rt borsot's kevés szerecsen dió virágot; végy 
azutániéi zsem lyét, áztasd tejbe, nyomkodd ki j ó l , ’s 
ezt is a’ többihez add ; törd meg igen finomra mozsárban 
az egészet, mellyhez még egy pár kanál tejfelt ’s két 
tojás széket adj. Végy azután nagy kucsagombákat, sózd 
meg , ’s hagyd egy ideig sóban á lla n i, minekutánna már 
jól ki mostad ; azután törüld meg jó l, fejtsd ki a’ szá­
rá t, tisztítsd meg {beiéiről, ’s töltsd meg a’ vagdalta!, 
mesd hozzá a’ szárá t, ’s tedd ismét bele ; tégy azután 
serpenyőbe apróra metélt vajdarabocskákat, ’s egy kis 
zöld petrezselymet, add Jiozzá a’ kucsagombákat, felibe 
egynéhány kanál friss téjfelt, egy jó marok zsemlye mor­
zsát, ’s ismét egynéhány apró vajdarabokat; rakj alól 
feljűl pár tü ze t, és süsd meg lassan.
2 1 7 .  B o r jú  h ú s  m e r id o n .
Fojts be rézlábasban egy font borjú h ú s t, minek­
utánna jól meg mostad és besóztad volna, egynéhány szelet 
szalonnával, szeletekre metélt veres hagymával és sárga 
répávalazonban  mindég önts utánna egy kis levet, hogy 
meg ne bámuljon ; befojtódván a’ hús , vagdald apróra 
vágó késsel, adj hozzá kevés zöld petrezselymet; fojtsd 
be kevés v a jja l, add hozzá a’ vagdaltat, ’s hagyd még 
egy kévéssé fojtódni, csinálj azután egy meszely téjból 
besamelt, keverd közibe a’ vagdaltat, sózd m eg, üss 
bele egy egész tojást ’s egy tojástszéket, keverd öszve 
jól; kenj meg azután vajjal jó vastagon egy rézlábast, 
töltsd meg hüvelyknyi magasságban a’ vagdalta!, ’s a ’ réz- 
lábas’ kerületét is kend meg egy ujjnyi vastagságban a’
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vagdalta). Már előbb kellett rágtít csinálnod borjú húsból, 
borjú aprólókból, spárgából, rákíarkakból és csiperke 
gombából, ’s annak levét elpárologtatnod ; erre most két 
tojásszéket üss ; töltsd ezen ragut a’ már kibéllett rézlá- 
bas’ közepére , fedd be hüvelknyi vastagságban a’ meg­
maradt vagdalta!, 'a hagyd egy óráig pártiizön; kiborít­
ván a’ tá lra , körül rakhatod velőkarbonáddal. E’ képen 
kell a ' riskása ineridont is készítened, ugyan i s : főzz 
meg sűrűre fertály font riskását jó fejér lében, sózd meg, 
hűtsd meg, ’s habard öszve egy egész tojással ’s egy tojás’ 
székével; azután bélleld ki ezzel a’ rézlábast, a’ köze­
pét töltsd meg raguval, feljűlfedd be riskásával, ’s tedd 
pártűzre.
2 1 8 .  R a g u  le p é n y .
Végy egy darab sült pulyka húst, két borjúfület, 
le forrázott borjú aprólékot, tisztíts meg hat csiperke 
gom bát, fejts ki húsz ráknak a’ farkát és óllójit, a’ 
hejjábol pedig fertály font rákvajat csinálj; metéld el 
a* feljebbieket apró koczkákra, fojtsd be a’ csiperke gom­
bát egy meszely zöld borsóval, ’s egykevés finomra aprí­
to tt zöld petrezselyemmel, rákvajban; befojtódván, tedd 
bele az apritottat, hagyd még egy kévéssé együtt fójtódni, 
sózd meg, ’s hagyd kihűlni; tölts azután egy meszely 
téjsűrüt másfél vajas szarvasnak a’ morzsájára, üss reá két 
egész tojást és két tojásszékel:, habard el jó l , tedd kö­
zibe a’ ragut, kend meg a’ lepény formát rák vajjal, bél. 
leld k i vajastésztával, tedd amazt bele, tégy felibe egy 
kis rákvaját, ’s süsd meg lassan.
2 1 9 .  R a g u  ,  só d e r r a l é s  sü lt  k r u m p liv a l.
Teinálj csekély vajmártást, tégy bele koczkásra me­
télt borjú húst és borjú aprólékot, ’s egy kis, vajban és 
zöld petrezselyemmel befojtott csiperkegombát, karti- 
fiolát vagy spargatis, a’ mint az esztendő része engedi;
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fojtsd be mind ezt jó l, hogy csak kevés leve maradjon. 
Főzz meg az alatt négy vagy öt Jó lisztes krumplit, 
hámozd és hütsd meg ’s azután reszeld el reszelőn ; verj 
fel négy lat vajat habzásig , keverj bele lassunkint egy 
egész tojást ’s három tojásszéket , adj hozzá egy kis sót, 
’s a’ reszelt krumplit; csinálj belőle lapos kerek fán­
kokat, mintegy két késfoknyi vastagságuakat, ’s akkorá­
kat mint egy forintos ; mártsd ezeket tojásba és írnom 
zsemlye morzsába, és siis l^ meg zsírban szép sárgára.' 
Üss két tojásszéket a’ ragu’ csekély levébe, tálald ki 
kerek tálra, hintsd meg aprított sodorral, ’s rakd kö­
rül a’ tál szélit sült krumplival.
2 2 0 .  S o d r a ié it  c s ip e r k e g o m b á v a l .
Metélj a’ b,urjú czituerből finom szeleteket, puhítsd 
meg jó l;  adj hozzá egy kevés megmaradt sültet, egy kis 
darab szalonnát, egy kis velő t, egy darab főtt sodort, 
zöld petrezselymet, metélő hagymát, egy kis szarvasgom­
bát, mind ezt jól öszveaprítván , vegyítsd öszve kevés 
sóval, borsai, két tojás’ székével, ’s két kanál tejfellel; 
kend meg ezzel a’ fent említett szeleteket, és sodord 
öszve; (égy azután rézlábasba egynéhány szelet szalon­
nát, rakd erre a’ sodralékot, fedd be szalonna szeletek­
kel , tedd a’ fedőt a’ rézlábasra, rakj alól feljül pár­
tiizet, ’s fojtsd be gyenge tűzön két óráig. F’ meglévén, 
szűrd le a’ z s ir t , metéld el hoszában a ’ sodralékokat, 
’s rakd tálra úgy, hogy a’ vagdalt kilássák; azután végy 
apró csiperkegombákat, mosd meg tisztára, olvaszszmeg 
egy darab vajat, tégy bele zöld petrezselymet, metélő 
hagymát és a’ csiperkegombákat; fojtsd be addig, míg 
a’ leve egészen el neinfojlódib; azután hints reá egy kis 
lisztet, hagyd ismét egy kevéssé fojtódni ; végre fél kávés 
findzsa fejér bo rt, ugyan annyi levet ’s két kanál tejfelt 
adj hozzá ; főzd mind addig míg kevés leve nein marad, 
mellyről a’ zsirt le szűrvén, öntsd a’ sodralékra; a’ csi- 
perkegombából kerítést csinálj a’ tál’ szélén ; a’ sodra­
lékot pedig a’ tál közepére rakd.
2 2 1 .  S ü lt  s o d r a lé k  k r u m p lib ó l.
Vágy lisztes krum plit, hámozd m eg ,’s midőn már 
hideg, reszeld el a’ reszelőn; négy vagy őt krumplihoz 
négy lat vajat verj fe l , üss bele három egész to já s t, 
inellyhez azután a’ reszelt krumplit add, kevés sóval ’s 
jól öszveapritott zöld petrezselyemmel együtt. Csinálj 
ebből hoszszukás sodralékokat, mártsd levertt tojásba, 
azután pedig zsemlye morzsába, és süsd meg zsírban 
egészen világos barnára. A’ zsemlye morzsa közé kevés 
Pármai sajtot is tehetsz, ’s végre sült zöldpetrezselyem­
mel tzifrázhatod fel.
2 2 2 .  S ó d o r  le p é n y .
Csinálj kemény tésztát egy tojas'székével, nyújtsd 
k i, metélj belőle igen apró metéltet, fózd meg sós vízben, 
’s hagyd meghűlni; verj fel azutan egy igen kitsiny darab 
vajat, üss reá egy tojást ’s egy tojás’ székét, adj hozzá 
egy dr.rab ötzveaprított ösztövér sodort’s egy kanál te j­
felt; ezeket jól öszvekevervén vegyítsd öszve a 'm etéltei, 
béleld ki a’ lepény formákat vajas tésztával, tégy abból 
minden formába valamit, ’s csinálj reá fedőt «’ tésztából, 
kend meg tojással, és süsd meg.
2 2 3 .  G a la m b , p a p ir o s  te k e r ts b e n .
Végy két vagy három galam bot, tisztítsd meg, ’s 
vágd el hoszszában mindegyiket két két darabra, sózd 
meg, ’s verd késsel, hogy egy kévéssé elterüljön ; apríts 
öszve zöld petrezselymet, metélő hagymát, csiperkegom­
bát , a’ galamb-máj o ká t, mellyeket megfőztél, borsot, 
’s egynéhány szardellát; adj hozza egy darab szalonnát, 
vékony szeletekre metszve; rakd a’ galambokat fejér pa­
pirosra ; a ’ galambok’ belső felét kend meg vagdalta!; 
e’ képen folytasd m unkádat, míg csak vagyon galambod 
és vagdaltad; e’ meglévőn, mess még egynéhány szelet 
szalonnát, ’s fedd be vele a’ húst; azután tekerd öszve 
a’ papirost, Js vágd ki szépen mind a’ két végét; a hány
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fel galambod van, ugyanannyi tekercset kell csinálnod; 
ledd azután a’ tekertseket róstélyra, kend meg vajjal 
süsd meg lassan, ’s add fel betekerve az asztalra.
2 2 1 .  L e p é n y ,  v a g d a lta !.
Ve'gy borjú húst, vagy egyéb marade'b pecsenye't, 
aprítsd öszvc jó l , reszeld le fél zsemlyének a’ h é jjá t, 
’s áztasd téjbe, azután pedig nyomd ki jól ; adj hozzá 
kevés aprított petrezselymet, rákfarkakat és só t; dör­
zsölj el jól egy darab va ja t, tedd bele a’ feljebbieket, 
valamint két egész to já s t, ’s három tojás széket i s , 
hogy kása formává legyen. Csinálj azután vajas tésztát, 
nyújtsd ki olly vékonyra, valamint a ’ metéltnek való 
tésztát szokás . tedd lapos lepény formákba , rakd bele 
n’ vagdaltat, fedd be ugyan azon tésztával, és süsd meg 
a’ kementzében szép barnásra; azután borítsd ki a’ for­
mákból, ’s add fel az asztalra.
2 2 5 .  M á s fo r m a  le p é n y .
Végy sült vesét, ’s egy darab maradék pecsenyét is, 
egy reszelt ’s téjbe áztatott zsemlyét, ’s aprítsd öszve 
mind ezeket; dörzsölj el jól medenczében egy kis darab 
vaja t, tedd bele a’ vagdaltat; üss reá két egész tojást 
Js két tojás’ székét, adj hozzá egy kis sót és tö rt borsot 
is ; mind ezeket jól öszvekevervén , kend meg a’ lepényt 
vajjal, hintsd meg linóin zsemlye morzsával, töltsd bele 
a’ feljebbieket, tedd a’ torta Jserpenyőbe, és süsd meg 
szépen.
Páczolt nyelvet, kolbászt és sült csirkét is lehet 
Aszsziett gyanánt feladni.
22G. F o g o ly  s z a lm i v a g d a lt  a p ró  p á s té to m o k k a l.
Takarj három szépen megtisztított ’s besózott fog­
lyot  szalonna szeletekbe és süsd-meg; azután vágd-le  
kettőnek  szegyét többi részét pedig’s egész harmadik fo­
golynak húsát, egy zsemlyét, fél Jud májat darabokra
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vagdalva, utóbbit megsózván, stisd k ifú rn i zsírban, tedd 
mozsárba ’s zúzd tésztává, azután tedd rézlábasba, önts 
reá egy merítő kanál jó barna levest , adj hozzá kevés 
tö rt borsot ’s szerecsendióvirágot, ’s hadd addig tűz fe­
lett, míg leve el nem párolog. Készíts ez alatt a’ két fo­
golynak leszeldeld mellhúsából ragut ; a1 szegyet vagdald 
el koczkásan , n’lud májnak más felét zsemlye morzsába 
kevervén sűsd-ki zsírban ’s vagdald össze hasonlag kocz­
kásan ; olvassz-fel ezután egy lábasban darabka irós 
vajat} adj bele apróra vagdalt petrezselyem zöldjét ’s 
vSröshagymát, a’ felvagdalt fogoly mellet 's ludinájat, 
3 — 4  kalán irós vaj mártást ’s borsot és keverd össze. 
De mindenek elő tt süttess kis tallér nagyságú zsemlyé­
ket , ezeknek közepén garas nagyságú lyukat vágván be­
leket kivájod , forró zsírban kisütöd, és szitára rakva ró- 
lok a’ zsírt lecsepegteted ; azután törd keresztül a’ szál- 
mit sűrű szőr szitán , nagyobb részét kend a’ tál fene­
kére ; a’ zsemlyéket koszorú idomban rakd a' tál szélére, 
töltsd-m eg őket a’ ragéval,’s a’ ragét bevonván a’ szalmi 
maradékával, rakd a* zsemlyére tét »jöket, ez mind hirtelen 
tö rtén jék , hogy egyik vagy másik meg ne hüljön.
2 2 7 .  S z a lo n k a  sz a lm i.
Vedd ki a' szépen meglisztitott szalonkának belré- 
szét ’s tedd félre; a’ szalonkákat pedig szalonna szeletek­
be és süsd meg; ezután vágd le m ellhúsukat; többi 
részét egy darabokra szeldelt és zsírban kisütött zsemlyé­
vel (két szalonkához egy zsemlye elég) tedd mozsárba 
’s törd péppé; ezt szitán keresztül nyomkodva tedd réz- 
labasba, ’s töltsd-fel félig jó levessel," félig vörös borral, 
adj hozzá tört borsot, szegfüvet, ’s főzd péppé, li’ köz­
ben aprítsd össze a’ szalonka bolrészét petrezselyem zöld­
jével ’s vöröshagymával, és párold - meg irós vajbnn: 
ezután vágj zsemlyéből nagy háromszögeket, süsd - meg 
zsírban ’s kend rajok a’ párolt szalonka belrészt; a’ tál
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alját pedig hintsd-el a’ darabokra szeldelt mellhússal, 
önts felébe a’ s/.almit, a' zsemlye háromszögek pedig csi- 
nossau a’ tál szélére rakatnak.
2 ‘28. Sodralék  palacsintából.
Párolj-meg 1 font borjúhúst, ’s vagdalt petrezse­
lyem zöldjével és vöröshagymával; olvasz-fel egy lábas­
ban lúdzsirt vagy irós vajat, vess bele egy kanál lisztet, 
add hozzá a’ vagdaltat, önts reá jó levest, ’s főzd jó sű­
rűvé. Süss e’ közben finom palacsintákat, vagdald négy­
szögre , kend rájok a’ vagdaltat, gyöngyölgesd össze, 
forgasd-meg elsodort tojásszékében és zsemlye morzsá­
ban , rakd forró zsírba és süsd-meg. A’ tálra  pedig rakd 
pyramis idomba.
l i ö j t i  n a p i  A s z s z i e t t e k .
229. Sült tojás.
Végy annyi to jást, a’ mennyi tetszik, [főzd meg 
keményre, vágj el az altjából egy darabotskát, hogy a’ 
tálon megálljon; a' felső felének a’ tetejét is vágd le , 
vedd ki a* sárgáját, zuzdöszve mozsárban finomra; dör­
zsölj el ekkor egy darab vajat, tégy a’ zúzott tojásokhoz 
aprított zöld petrezselymet, egynéhány apróra vagdalt 
szardellát, egynéhány kanál téjfelt, egy maroknyi zsem­
lye morzsát, sót és tört borsot, ’s keverd mind ezeket 
jól öszve; töltsd meg azután a’ tojásokat ezen töltelék­
kel , a’ megtöltötteket mártsd habart tojásba, forgasd 
meg zsemlye morzsában és lisztben, ’s /gy süsd meg zsír* 
ban. Csinálj reá egy kis levet, czitrom léből, szardel­
lából , zöld petrezselyemből és metélő hagymából, mind 
ezt vékony sárgás rántásba tedd, ’s borsó lével ereszd 
fel; adj még hozzá egynéhány kanál téjfelt, ’s hagyd az 
egészet úgy befőni, hogy kevés leve maradjon; rakd 
ekkor a ’ tojásokat egy tálra, öntsd rajok a’ levet; — ’s 
meg lesz az étek.
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2 3 0 .  T o já s  v a g d a lt  a p r ó lé k k a l (R a g o u t)
Főzz meg egy darab csukát sós vízben, szedd ki be­
lőle a’ szálkákat, tépd el darabokra; vagdalj el rákfar­
kakat, egy kis csiperkegombát, és sós vízben főtt kevés 
spárgát, apró darabokra, fojtsd be mind vajba, és hints 
reá egy kis lisz te t; tőgyekkor a’ tálba egynéhány kanál 
té jfe l t , erre pedig vagdalt aprólékot; üssd a’ tojásokat 
forró sós vízben, ’a csak addig hagyd főni, inig kemény­
kedni kezdenek, de még nem kemények, szedd ki lyuka­
csos kanállal, ’s rakd a’ vagdalt aprólékra , mclly már 
előbb a’ tejfellel egy kévéssé felforott, — ’s add azután 
ezen tálon az asztalra.
2 3 1 .  T o já s  k r u m p liv a l .
Főzz krumplit tetszésed sz e rin t; vagdald el szele­
tekre , a’ hány krumpli volt, ugyan annyi tojást főzz 
keményre, ’s vagdald el hasonlóképen szeletekre; tégy 
azután egy tálra néhány darab vajat, ’s egynéhány kanál 
té jfe lt, rakj reá egy sor krumplit, erre pedig egy sor 
to jás t, sózd meg, tégy fölibe egy kis vajat és téjfelt, 
rakj ismét egy sor krum plit, azután to jás t, sózd meg, 
adj reá egy kis vajat és té jfe lt, ’s ezt mind addig foly­
tasd , m/g a’ tál megtellik, de úgy hogy az utolsó sort 
a’ krumpli form álja; ha ez m egtörtént, öntsd meg az 
egészet jól té jfe lle l, vágj reá egynéhány darab v a ja t, 
hintsd meg zsemlye morzsával rakj alól fölül pár tűzet, 
’s hagyd szép sárgára kisülni,
2 3 2 .  H o l la n d ia i  m ó d o n  k é s z ü lt  to já s.
Főzz hét tojást keményre, vágd ketté hoszszában , 
áztass ki jól egy nagy héringet, húzd le a’ bőrét, ’s vág. 
dald el apró darabokra, valamint egy potykának a’ tejét 
is, süsd mag zsírban mind a’ kettő t, kenj meg egy tálul 
vajjal , tégy reá öt kanál tejfelt, rakd a* tálra szép rend­
ben a’ to jásoka t, tégy minden tojás mellé egy darab
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héringet és sfllt potyka tejet, 'e ezt addig folytasd, míg 
a1 tá r  feneke tele lesz. Adj a’ tojás felibe egynéhány kanál 
téjfelt, ’s kevés apróra vagdalt zöld petrezselymet, rakj 
alól fölül parazsat, ’s hagyd elfőni a’ téjfelt.
2 3 3 .  E ls ik a d t  to já s  só sk á v a l.
Aprírsd el á’ sóskát, melegíts meg egy darab vajat, 
vesd bele a’ sóskát, és hagyd fojtódni; elfojtódván a ’ 
leve, hints bele egy kis lisz te t, hagyd ismét fojtódni, 
sózd meg, adj hozzá egynéhány kanál té jfe lt, ’s hagyd 
jól elfőni; tégy ekkor egy rész fejér eczetet, három rész 
vizet, *s egy kis sót rézlábasba, hagyd felforrni, verj 
bele annyi tojást a’ mennyi te tsz ik , csak arra vigyázz , 
hogy egészen m aradjanak, ’s meg ne keménykedjenek; 
tedd azután a 'sóska mártást tá lba , szedd ki a’ rézlá­
basból a’ tojásokat lyukatsos kanállal, rakd a’ m ártásra 
de vigyázz, hogy egészen maradjanak.
2 3 4 .  T ö ltö t t  to já s.
Főzz meg keményre hat to jás t, vágd ketté hoszszá· 
ban, szedd ki a’ sá rg á já t, és törd meg linómra mozsár­
ban; végy reszelt’s téjben áztatott fél zsemlyét, dörzsölj 
el fél tojásnyi nagyságú darab vajat, adj ehez aprított 
zöld petrezselymet, zúzott tojás székeket, egy kis só t, 
áztatott zsemlyét, ’s három vagy négy kanál té jfe lt; 
mind ezt jól öszvekevervén, töltsd meg ezen töltelékkel 
a’ tojások fejérét; azután a’ tálba egynéhány darabotska 
vajat tégy, állítsd bele a’ to jásokat, önts felibek téj­
felt, tégy reájok ismét egynéhány darabotska vajat; 
rakj alól felül pár tű ze t, ’s hagyd szép világos barnára 
sülni.
235. Tojás palatsinta.
Süss palatsinkákat; habarj öszve négy tojást, végy 
tizenöt kifejtett rák-farkat és ollót, téjben áztatott fél
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zsemlyét, vajban zöld petrezselyemmel fojtott egynéhány 
csiperke . gombát , ’s aprítsd mind ezt naggyában őszve; 
azután olvaszsz meg egy darab rákvajat, adj hozzá egy­
néhány kanál tejfelt, ’s keverd kiizihe a’ feljebb mon­
dottakat. Kend meg ezen keverékkel a' palancsintákat, 
tedd tálra , önts felibe egynéhány kanál tejfelt, ’s egy 
kis vajat, rakj alól felül pártiizet , ’s hagyd felforrni.
2 3 6 .  T o já s  fá n cz li.
Apríts öszve tíz keményre főtt to jást, dörzsölj el 
hat lat vajat úgy, hogy habozzék , végy egy tejben áz­
tatott zsemlyét, egy kis petrezselymet, ’s ezt is öszve- 
aprítván tedd a’ vajba; ekkor pedig két egész tojást, két 
tojás széket, fél meszszely tejfel t , ’s egy kis sót és tört 
borsot habarj bele; azután megkenvén egy rézlábast vaj­
j a l ; bele teszed a’ habarékot, ’s megsütöd szépen; ha 
m egsült, kifordítod egy tá lra , ’s feladod az asztalra.
2 3 7 . T o já s  k e ly b e c s k é k .
Főzz tizenkét tojást keményre, hámozd meg, vágd 
el vigyázva az alljokat és tetejeket, szedd ki a’ székje- 
ket, de vigyázz, hogy a ’ tojások el ne törjenek. A’ to­
jásszékeket, elvágott végrészeket, ’s egy tejben áztatott 
zsemlyét öszveaprítván , törj meg mozsárban egynéhány 
rákfarkakat, rákvajat, három egész tojást ’s egy kis sót ; 
kivévén ezen zuzadékot, habard fel jól hat kanál tejfel­
lel, ’s töltsd meg vele a’ tojásokat; készíts azután vagdalt 
aprólékot (ragout) e’ képen ; fojts rákvajba koczkásra 
aprított csiperkegombát zöld petrezselyemmel, rákfar­
kakkal, egy darab szálkájiból kitisztított jó féle főtt 
hallal, ’s egy kis szerecsen dió virággal, mellyek mind 
öszve legyenek aprítva ; kenj meg egy tálat rákvajjal, 
öntsd erre a’ . vagdalt aprólékot, ’s rakd bele csinosan 
a* tojásokat, önts felibe fél meszszely tejfelt, hintsd meg
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kevés zsemlye morzsával ’s egynéhány darabotska rák­
vajjal; rakj alól felől pártüzet, e's süsd meg szépen.
2 3 8 .  B u k ta to t t  to já s .
Vágj ketté a"' közepében hat keményre főtt tojást ; 
tégy mozsárba aprított rákfarkakat, egy téjben áztato tt 
reszelt zsemlyéi, egy egész tojást, három kanál te jfe lt, 
kevés sót ’s egy kis darab rák ia ja t, mind ezt finomra 
törd összve ; kenj meg továbbá egy tálat rákvajjal, “s tedd 
reá ezen zuzadéknak felét; készíts azután vagdalt apró­
lékot, apróra szaggatott csukából, hoszszukásra metélt 
rákfarkakból, ’s egy kis csiperkrgombából, mellyet kévé*, 
zöld petrezselyemmel és zöld borsóval vajba kell fojtani:; 
add hozzá a’ rákfarkakat és a’ tsu k á tis , fojtsd le együtt; 
fűszerezd meg sóval és borsai, és töltsd meg vele a’ to ­
jásokat; rakd tálra a' töltött tojásokat, add fölibek a ’ 
zuzadéknak másik fe lé t, egynéhány kanál te jfe lt, egy 
kis rákvajat, ’s kevés finom zsemlye m orzsát; rakj alól 
felől pártüzet, ’s hagyd felforrni.
2 3 9 .  Ü H e p e d e tt  to já s.
Megkenvén egy tálat vajjal, tégy reá hat kanál te j­
felt, üss bele tizenkét to já s t, ’s vigyázz, hogy egészen 
maradjanak; végy azután hat jól kiázott szardellát, fejtsd 
ki őket szálkájibol, metéld hoszszukás darabokra, *8 
rakd a’ tojások közé; savanyú ugorkából is metélj hosz­
szukás leveleket, ’s rakd meg velek a’ tojásokat a’ tá l’ 
szélén , hogy zöld koszorút formáljanak; rakj alól felül 
pártüzet ; hogy a’ tojások megfőjenek, de meg ne ke­
ménykedjenek.
2 4 0 .  K r u m p li  té jb e n .
Főzz tíz vagy tizenkét krum plit, hámozd meg és 
vagdald el szeletekre; az alatt egy ittze  jó tejet forralj 
fel, tedd bele a ’ krum plit, ’s hagyd addig forrni míg a’
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téj e lfő tt, — de még nem kása forma; adj felibe egy­
néhány darab v a ja t, önts reá egy kis kávés tsészényijó 
té jsű rű t, süsd meg hirtelen, hogy szép barna legyen, 
’s csinálj koszorút a’ tá l’ szélén habart tojásból; add fel 
ugyan azon tálban az asztalra ; — se levesesnek, se 
igen száraznak nem szabad lennie.
2 4 1 .  Töltött c s ig a .
Főzd meg a’ szép nagy csigákat, szedd ki a ’ házok­
b ó l, sózd meg, "s hagyd egy ideig sós vízben ál tan i, 
mosd ki a’ házokat tisz tán , tisztítsd meg a’ csigákat 
nyálkájoktó l, mosd le a' farkokat; végy azután zöld 
petrezselymet, egy rész kimosott ’s megtisztított szar­
de llá t, czitrom héjat, egy rész csigát, ’s vagdald mind 
ÖHzve, ekkor egy darab vajat dörzsölj e l; add hozzá a’ 
vagdaltat, tzitrom lével, ’s egy maroknyi linóm zsemlye 
morzsával, ’s keverd mind jól együvé. Egy részét töltsd 
a’ csiga házba, tégy fél csigát, azután ismét egy rész 
v iígo tta t, míg tele nem lesz a’ csigaház — tedd bádog 
tá lra , rakj alól fölül pártüzet, — 's igy készen van.
2 4 2 .  Osztrea csukával v a g y  m e n y h a l-m á jja l.
Megsózván egynéhány csukának és inenyhalnak a’ 
m ájját, vagdald el darabokra, forgasd meg finom zseni, 
lye morzsában, és süsd meg zsírban. Az osztreákat fejtsd 
k i, egy rézlábast kenj meg vajjal, azután rakj bele fel­
váltva egy sor inájt és egy sor osztreát; közben pedig 
hintsd meg mindég egy kis tört borsai és apróra metélt 
czitrom héjjal, végre két czitroinnak a’ levét add fölibe 
’s egynéhány darab vajat is, rakj alól feljűl pártüzet, 
's hagyd lassacskán befojtódui. Tálaláskor koszorúid 
fel a’ tál* szélét három szegletesre metélt sült zsemlye 
szeletekkel.
81
243. Jászkeszeg héringel.
Vágy szép darab jászk eszeget, sózd meg, ‘s hagyd 
egy óráig a’ sóban ; főzd meg fele fejér eczetben ’s fele 
vízben; adj hozzá azután veres hagym át, petrezselymet, 
sárga répát, kakukfüvet, ’s egy babér levelet; megfő­
vén, szeld fel vékony szeletekre, kenj meg egy rézlá­
bast vajjal; rakj bele egy sor jászkeszeget, azután egy 
sor héringet, minekutánna jól megáztat-tad , bőrét lehúz­
tad , szálkájit kiszedted, ’s hoszszukás darabokra vag­
daltad, kevés zsemlye morzsát ’s egynéhány kanál jó 
téjfelt adtál hozzá; azután ismét felváltva egy sor jászke­
szeget ’s egy sor héringet rakj , megöntvén miudenkor 
czitrom lével és tejfellel, mig a’ rézlábas meg nem te lik ; 
e' meglővén, fedd be a’ rézlábast, ’s állítsd egy óráig 
pártüz mellé ;} azután borítsd ki vigyázva tá lr a , hogy 
szét ne ömöljék. A’ tál körül abrontsot tsinálj vajastész­
tából; szurkáld ki nevezetesen a’ vajas tésztát közép 
nagyságú fánkszuróval, a' kiszurkált levelek szélét kend 
meg tojás’ fejérével, rakd egymásra ezen leveleket, de 
úgy hogy mindég csak felét fedje el az előbbeninek, ’s 
így leszen koszorúd, melly a’ tál körül rakva, a’ tál’ 
közepén lévő ételt csinosan körülfogja.
2 4 4 .  H a l k a r b o n á d .
Főzz meg két fontot a’ csuka derekából sós vízben, 
de csak annyira, hogy nyers ne maradjon a’ b a l ; forgass 
meg lisztben egy font jól megsózott pontyot, és süsd 
meg zsírban. Azután fejtsd ki mind a* két hal’ szálkájit, 
reszeld le fél zsemlyének a’ héjját, áztasd téj be, Js azután 
facsard ki jó l; apríts öszve egy kis fej veres hagymát, egy 
gerezd foghagymát,’s egy kis czitrom héjat; habard öszve 
mind ezt kevés kakukfűvel és tö rt borssal együtt három 
tojás’ székével; formálj ezen maszszából apró karbo- 
nadot, kend meg olvasztott vajja l, forgasd meg Unom
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zsemlye morzsában, es süsd meg s/epen sütő serpenyő· 
ben. Tálalás elölt olvaszsz el kevés vajat, adj hozzá 
aprított czitrom héjat, valamint egy csitromnak a’ levét 
is , ’s forrázd le vele a’ karbonádokat, midőn m.ár ki 
vágynak tálalva. Ezen uiaszszabál apró kolbászokat is 
csinálhatsz , mellyeket habart tojásban és zsemlye mor­
zsában megforgatván , zsírban süss meg , aziítán pedig 
czitrom mártásban főzvén becsinaitnak használhatsz.
2 4 5 .  K e v e r t  to já s  sp á r g á v a l és  r á k fa r k a k k a l.
Üss fazékba tizenkét tojást, sózd meg és habard öszve 
jó l ;  végy egy csomó sós vízben főtt spárgát, metéld el 
buszsznkás darabokra, fejtsd ki húsz ráknak a’ farkát, 
vágd el mindegyiket a' közepén, ’s tedd a’ tojásba , 
kevés tört borssal együtt, ’s habard jól öszve. Azután 
olvaszsz meg egy kis rákvajat,, tedd bele az egészet, ke­
verd fel több ízben, ’s verd el apró darabokra. Midőn 
fel akarod adni, kicsiny kerek tálra tálald ki, a ’közepét 
halmozd fel magasan , ’s rakd meg körös körűi rákfar­
kakkal.
'246. S o d r a lé k  to já sb ó l.
Habarj el fazékban tíz to jás t, és sózd meg, az.után 
olvaszsz meg paiatsinta setpenyőben egy kis vajat, tedd 
bele a' tojásnak egy kis részét, hagyd a’ serpenyőben 
elterülni, és süsd meg, valamint a’ palacsintákat; idő 
közben csinálj rag ú t, az az : apríts öszve egynéhány csi- 
perkegombát , és fojtsd be kevés vajjal és zöld petre­
zselyemmel $ süss meg egy darab csukát, fejtsd ki szál­
káéit, s aprítsd öszve ; főzz meg tizenöt vagy húsz spár­
gát eós vízben, ’s metéld el hoszszukás darabokra ; fejtsd 
ki húsz ráknak a’ farkát és o lló jit, ’s metéld el kotz- 
kásra ; csinálj} három tojásból habarékot ’s verd el apróra; 
mind ezeket a’ befojtott csiperkegombához adván, ’s 
felibe egynéhány kanál téjfelt öntvén, hagyd egy ke-
»2
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vesse fojtódni; midőn már mind kisültek a’ tojás patza- 
lok , töltsd meg őket jól ezen raguval, sodord öszve, 
vágd el alól feijűl, a' közepén pedig ke tté ; azután kenj 
meg egy tálat rákvajjal, adj reá a’ két vagy három kanál 
tejfelt, rakd reá a’ sodralékot szép rendben.; sózd meg 
egy kévéssé, azután ismét egy kanál tejfelt tégy re á , 
tzifrázd fel rákfarkakkal, — rakj alól feijűl pártűzet, 
forrald egynéhány pertzentig , ’s add fel hirtelen az 
asztalra.
MÁSODIK S5B A li ASZ.
M a rh a  hú sok ,  M á rtá so k , fő ze lékek .
I. CZIKKELY.
Ma r h a  f i úsok.
2 4 7 .  E m lé k e z i  e té s  a ’ h ú sra  n é z v e .
Frissen vágott húst nem kell előbb tűz mellé tenni, 
mig állati melegsége ki nem hül ’s magát ki nem gőzöli; 
különben s z í v ó s  marad, és nehéz emésztetű lesz. A 'hús 
senyvesztésének idejét, hogy az jó izű legyen *s káros 
következést ne szüljön, iugossága és poshadásához haj­
landóságának foka vagy más körülmények határozzák-ei, 
mellyek a* poshadást elősegítik.
A’ hús senyvesztésének ideje következő:
Nyárban Télen
Szarvas vagy más rőtvad 4 nap — 8 nap
Vaddisznó 6  nap — 10 nap
Nyúl és tengeri nyúl 3 nap
6 *
— 6 nap
Nyárban Télen
Fáozán ’s császármadár 4 nap — 10 nap
Fájd tyúkok 's  jérczék f> nap — 14 nap
Fogoly 2 nap — 6 nap
Marha- és sertés hús 3 nap — 6 nap
Juh vagy ürühus 2 nap — 3 nap
Borjú- és bárány-hus 2 nap — 4 nap
Pulyka ’s lúd 4 nap — 8 nap
Vén tyuk ’a récze 3 nap — 6 nap
Kappan 3 nap — 6 nap
Csibe ’s galamb 2 nap — 4 nap
Szalonka 2 nap — 5 nap
Apró madarak 1 —2 nap — 2—4 nap
E’ mutató tábla azonban nem minden éghajlatra ’s 
időre alkalmazható; mert ha meleg van, előbb megrom­
lik a' hús, e’ szerint előbb el is kell készitni. Nyárban 
rekkenö meleg vagy fergeteges időben fél nap alatt is 
megposhadhat a’ h ú s; hidegebb éghajlat alatt pedig és 
télen tovább tarthatni káros következés nélkül.
248. Marha hús, módisan.
Végy egy szép darab csont nélkül való húst, spé- 
keld meg kis ujjnyi hoszszaságú és vastagságú sóderral 
és szalonnával; apríts előre zöld petrezselymet, mo­
gyoró hagymát ’s csiperkegombát, adj hozzá sót, borsot, 
keverd mind öszve. és forgasd meg benne a' szalonna 
és sódar darabokat, ’s úgy spékeld meg a’ húst velek. 
Rakj a’ rézlábas’ alljara széles szeletekre vágott szalon­
n á t , veres hagymát és sárga répá t, tedd reá a’ húst, 
fedd be jó l, ’s fojtsd be négy óráig gyenge tűzön, for­
gasd meg gyakran, hogy meg ne égjen, önts azután reá 
egy kis pohár fejér bort ’s ugyan annyi jó levest, ’s 
fojtsd lassan, míg a’ hús eléggé meg nem puhul , szedd 
le a’ zsírjá t, — ’s készen van. Ezt hidegen is feladha­
tod az asztalra.
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2 4 9 .  B e fo jto tt  m a rh a  h ú s  r isk á sa  b o r íté k k a l .
Főzz meg egy szép darab marha húst puhára, tedd 
cserép vagy rézlábasba szalonnával, hagymával és sárga 
répával, fedd be jól ’s tedd eleven szénre; hagyd lassan 
fojtani, forgasd meg gyakran, hogy minden oldalán 
megbámuljon; megtörténvén ez, vedd ki a ’ hast a’ lá­
basból hints reá egy kanál lisz te t, hagyd megbámulni, 
töltsd fel jó lével, ’s főzd be mártásnak. Főzz az alatt 
fejér lében négy vagy hat lat riskását puhára, mellyel 
a’ húsnak felső részét széles késsel sűrűén bevonván, 
apríts öszve egy darab sovány sódert zöld petrezselyem­
mel 's öt kicsiny szardellával, keverd ezt fél meszszely 
tejfellel jól öszve, öntsd azután a’ riskása boríték felibe 
’s tedd úgy az egészet eleven szénre vagy tüzes kemen- 
czébe ; ha eleven szénre teszed, felibe több parázsat tégy 
mint a lá ja , hogy a’ boríték szép világos barna legyen. 
A' tálalás előtt szűrd tálba a’ kis barna mártást tedd reá 
a’ h ú s t, de úgy, hogy a* boríték meg ne sérfessék.
2 5 0 .  B e fo j to t t  m a r h a  h ú s.
Ha már a ’ rendes módon meg van a’marha hús főve, 
és puha kezd len n i, tégy hat vagy nyoltz szelet szalon­
nát, egy egész veres hagymát, Js szeletekre metszett 
sárga répát egy serpenyőbe, és a’ húst reá, takard b e , 
és fojtsd lassan lassan, önts hozzá több Ízben levest, 
hogy meg ne égjen, ’s forgasd m eg, hogy szép barna 
legyen; csinálj kivájott vassal golyóbiskákat kalarábéból 
és sárgarépából; tégy rézlábasba egy darab va ja t, ’s 
ha már elég forró, egy darab czukrot hozzá, melly ha 
elolvadt, add hozzá a’ kalarábét, sárga répát, ’s fojtsd 
be puhára, 's önts reá többször levest, hogy nagyon 
barna ne legyen; ha már tálalni akarod , szedd le a ’ 
zsírját, szűrd szilán keresztül, a’ befojtott kalarábét és 
sárga répát lakd a’ tál szélére, a’ húst pedig a’ köze­
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pébe ’s úgy öntsd reá a’ levét. — Ha krumplival ké­
szíted is , ekkép’ bánsz vele, csak hogy egynéhány sze­
let sódart adsz még hozzá, 's a’ tál szélét a’ meghúma- 
zott és befojtott krumplival felczifrázod.
2 5 1 .  B e fo jto tt  m a r h a  h ú s  k ru m p li] b o r íté k k a l.
Főzd meg a’ marha húst puhára, és tégy rézlábasba
szalonna szeleteket, veres hagymával és sárga répával 
együtt, forgasd meg jó l, hogy mindenik oldala barna 
legyen; vedd ki a' húst, hintsd be a’ zsírt lisztéi, és 
ha már elég barna, adj felét levest, felét veres bort 
hozzá, melly jól elfővén , szűrd által. Tsinálj kivájott 
vassal kalarábéból és sárga répából golyóbiskáknt, tedd 
bele a’ lébe, és főzd meg puhára, az a la tt pedig, míg 
ez fő , hámozz meg három nagy főtt krum plit, reszeld 
meg hidegen és dörzsöld jól el fél tojásnyi nagyságú vaj­
j a l , zöld petrezselyemmel, egy kevés sóv°^, két egész 
tojással, ’s két tojás sárgájával, kend be ezzel a’ húsnak 
felső részét egy ujjnyi vastagságra, süsd meg a’ kemen- 
czében, hogy a ’ boríték szép barna legyen. — Ha tálalsz, 
tedd a’ húst a’ tál’ közepére, a kevés barna levet pedig 
az altjára öntsd: a’ szélét czifrázd fel koszorú formán 
rakott befojtott kalarábéval és sárga répával.
2 5 2 .  B e fo j to t t  m a rh a  h ú s  u g o r k a  m á rtá ssa l.
Tégy egy darab szép fartőt serpenyőbe, adj reá egy
rész fejér eczetet ’s három rész v izet, de úgy , hogy a’ 
lé a’ hús felénél feljebb ne érjen , adj ekkor egynéhány 
azekfűvet, szerecsen dió virágot, kakukfüvet, babér le­
veleket, egy egész spanyol hagymát és czitrom héjat 
hozzá, sózd meg, ’s hagyd puhára fojtani; tedd azután 
rézlábasba, adj hozzá egynéhány kánál forró levet, felibe 
egy jó rész té jfe lt, hintsd be zsemlye morzsával, rakj 
alól felül pártűzet, hogy szép barnás legyen. Az ugorka 
mártást ekkép’ készíted hozzá: veszel egy kis vajat, egy
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kevés lisztet szép sárgás barnára pirítasz, api its öszve 
mogyoró vagy veres hagymát, Ja ezt a’ pirított lisztbe 
teszed ; azután jó levet és bort öntesz r e á , aprított czi- 
trorn héjat és kapornát is adsz hozzá, ’s egy kis ideig 
fojtani hagyod; végre egyforma nagyságú savanyú ugor- 
kákból hoszszűkás leveleket szelsz, ’s ezeket is a ’ fel- 
jebbiekhez adod egy kis tejfellel együtt; ha az ugorka 
nem volna elég savanyú , adhatsz egy kis czitrom levet 
hozzá; előbb mint sem feladnád az asztalra , kitálalod a’ 
mártást, reá teszed a’ húst , ’s igy készen van.
2 5 3 .  A n g lu s m ó d r a  k é s z í t e t t  m a r h a  h ú s.
Spékelj meg körös körűi szalonnával egy szép darab 
jól megsózott sárkontzot; vagdalj hozzá kakukfüvet, 
majoránnát, czitrom h é ja t; és egynéhány fenyőmagot, 
keverd mind együvé, és dörgöld meg vele jól a’ húst, 
tedd azután cserép edénybe, takard-be, Js hagyd úgy 
egy éjtezaka. Onts más nap rézlábasba egy rész fejér 
bort, egy rész eczetet, és egy rész vizet, továbbá veres 
hagymát, foghagymát, zellert , sárga ré p á t , egy darab 
eódart, tedd bele a’ sárkonczot, takard be j ó l , hogy 
fojtódjék , ’s rázogasd fel több ízben , hogy meg ne ég­
jen. — Ha már elég puha a’ hús, vedd k i , fojtsd be 
még egy ideig a’ levet, hintsd be egy pár kanál lisztéi, 
önts reá egy kis marha hús lev es t, forrald fel még egy­
szer , tedd bele a’ húst’ és a’ tálalás előtt vedd ki a’ 
tá lra , ’s szűrd reá a’ kevés levét.
2 5 4 .  T o r m á v a l b e b o r íto tt  s z e g y .
Vedd ki a’ fazékból a ’* puhára főtt 6 , 7 fontos sze­
gyet, csinálj mandola tormát, de sűrűbben, mint a’ mar­
ha húshoz szokták csinálni; keverj hozzá négy to jássár­
gáját, ’s kend bele egy ujjnyi vastagságny ira a’ szegyet; 
öntsd meg olvasztott, v a jja l, és hintsd he zsem lye-m or­
zsával. A’ tálalás előtt tedd be a’ kemenczébe, hogy s/.ép
88
sárga legyen, osinoeitsd fel zöld petrezselyemmel, ’* add 
fel as asztalra.
2 5 5 .  B e fo j to t t  m a r h a  h ú s .
Spékelj meg egy szép darab marha húst hoszszúra 
vagdalt füstölt nyelvvel és szalonnával, sózd meg; tégy 
egy serpenyőbe friss szalonnát, veres hagymát , sárga 
répát, petrezselyem gyökeret, zellert, széles szeletekre 
vágva, adj hozzá czitrom héjat, egész borsot, ’s kakuk- 
fiivet; tedd reá a1 húst, önts hozzá egy ittze bort, egy 
kevés eczetet és vizet, jó l betakarva fojtsd be; ha már 
elég puha a’ hús , vedd ki , szedd le a’ zsírját, főzd még 
egy ideig a’ gyökereket, ’s újra tedd viszsza hozzá a’ húst» 
hogy fojtódjék, azután pedig vedd ki egy tálba, ’s szűrd 
a ' lének egy részét a’ húsra, a ’ másik részét pedig add 
külön edényben az asztalra.
2 5 6 .  A* m a rh a  h ú s  m e g b a r n itá sn a k  m ó d ja .
Főzz meg egy darab marha húst puhára; tégy egy 
darab czukrot egy kis borral rézlábasba ’s pergeld mind 
addig, míg gesztenye színű nem lesz ; kivévén a’ húst a’ 
fazékból, tedd a’ barna czukorba, ’s hagyd mind egyik 
oldalán jó l megbámulni; adj hozzá egy kis marha hús. 
levest, valam int, egy kis darab lisztben forgatott vajat, 
’e aprított czitrom héjat is , hagyd fojtani a’ m ártást; 
tedd azután a' marha húst tálba, szedd le tisztán a’ zsír. 
j á t , ’s szűrd felibe szűrőn által a’ mártást.
2 5 7 .  M arh a  h ú s  m ó d isa n .
Spékeld meg a’ húst épen úgy mint a’ 145-ik szám 
a la tt, fűvekbe tekert szalonnával és sódarral; rakd meg 
a’ rézlábast szalonna szeletekkel, veres hagymával és 
sá rgarépáva l; adj hozzá kevés borsot és szekfű virágot 
fojtsd be gyenge pártüzön öt vagy hat óráig , melly idő 
alatt több ízben önts reá egy kis levet, hogy meg ne
89
égjen, ’s kemény héjjá ne legyen. Midőn már puhulni 
kezd, onts reá fél ineszely fejér bort, és fél merő ka­
nálnyi levet, ’s főzd addig mig egészen puha nem lesz; 
azután szűrd által szitán a’ kis mártást , ’s a/.edd le a’ 
zsírját. Midőn feladod uz asztalra, befojtott édes ká­
poszta koszorút tsinálhatsz körülötte.
2 5 8 . M a rh a  h ú s  p a p ir o s  te k e r tsb e n .
Yégy négy font rostélyos pecsenyét, szedd ki a’ 
csontját, veregesd meg jó l, tedd serpenyőbe, önts reá 
merő kanálnyi le v e t, ’s hagyd addig fo jtódn i, míg a’ 
leves egészen el nem fojtódott; végy azután zöld petre­
zselymet, egy kis metélő hagymát, tizennyolcz vagy húsz 
csiperkegombát, aprítsd mind ezt öszve , adj hozzá egy 
darab vajat egy kis tört borsot és s ő t , vegyítsd öszve 
jól a’ többivel ; azután kend meg vele a ’ rostélyos pe­
csenye szeleteket, rakd e’ végre metélt fejér papirosra 
mellyet czifrára vágtál k i , ’s hajtsd öszve, azután kenj 
meg vajjal egy más papirost, tedd a’ rostélyra, felibe a’ 
betekertt rostélyost , és süsd meg gyenge eleven eze'nen , 
de el ne mulaszd mindenfelé forgatni5 midőn már tökél- 
letesen megsült a’ rostélyos, add fel a’ papirossal együtt 
az asztalra.
‘2 5 9 . S o d r o tt  é s  n y u lh o z  h a so n lító  m a r h a  h ú s .
Páczold egy nagy ezombnak a’ belsőjét egy pohár 
fejér borral ’s egy pohár eczettel negyvennyoltz óráig ; 
készíts azután jó tölteléket; tedd amabba, ’s kösd öszve 
szorosan. Most süsd meg nyárson, 's öntözd meg egy 
pohár fejér borral Js ugyan annyi eczettel. Erős lében 
add fel az asztalra, ’s ribizke levet és olvasztott vajat 
is adjxfel mellette különös csészékben, }la megspékeled 
ize is , színe is jobb leszen.
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2 6 0 ·  M arha h ú s ,  o la szo sa n .
Veregess meg jól egy darab marha húst hogy por- 
haoyó légyen , sózd be jó l , spékeld meg szalonnával es 
foghagymával , tedd re'zlábasba, adj hozzá egy meszely 
bo rt, egy kis eczetet és v izet, veres hagymát, czitrom 
héjat, kakukfűvet, bazsilikomot, gyöm bért, egy pár 
szekfüvirágot, és rozmarint; tedd pártűzre, fedd be, 
hogy ne gőzölöghessen, ’s vigyáz reá, hogy meg ne égjen. 
Ha már porhanyó a’ hús, a’ mártás pedig jól elfojtó, 
d o tt , tálald k i, szedd le a’ zsírját, ’s szűrd felibe a' 
mártást·
2 6 1 .  M arh a  h ú s b r é z  le v e sb e n .
Főzz meg puhára egy szép darab marhahúst az oldal 
bordájából; tégy rézlábasba 3 — 4 hasogatott veres 
hagymát, egynéhány vagdalt sárga répát, paszternákot, 
zellert} fojtsd be a’ leves’ zsírjával; tálalás előtt tedd 
bele a’ marha húst, ’s adj hozzá kis sű -le v e s t;  vedd 
ki a’ húst a' tá lb a , ’s öntsd reá a’ zöldséget levével 
együtt.
2 6 2 .  M arh a  h ú s ,  p o r tu g a lh is  m ó d ra .
Akaszsz fel hideg helyen egy darab fa r tő t , spékeld 
meg jó sűrűn , sózd és fűszerezd meg borsai és szekfű- 
virággal, ’s hintsd be jól lisztéi} öntsd meg vajjal, és 
süsd mind a’ két oldalán, míg csak a’ liszt meg nem 
barn á i, azután tedd rézlábasba , adj hozzá etzetet és 
v izet, veres hagymát, kapornát, czif rom héjat; főzd ad­
d ig , m/g a ’ hús puha nem leszen, ’s a’ leve jól el nem 
f ő t t , — akkor add fel az asztalra.
2 0 3 .  M arha h ú s ,  m e g y  v a g y  m á iv á  ló v é i.
Vágy sovány darabot a’ felsárból, főzd meg puha- 
ra ; pergelj meg egy darab czukrot rézlábasban és zsír-
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ban barnára ; adj bele egy marok aprítot t veres hagy­
mát , melly a’ czukorban egészen megpuhul; azután 
tedd bele a’ felsárt; ne fedd b é . hogy minden oldalán 
pirosra süljön ; azután adj hozzá hús leve t, és főzd to­
vább ; tálalás előtt öntsd meg medgy vagy málna lével 
vagy lekvárral, keverd fel többször, forrald fel jó l ,  ’s 
vigyázz reá , hogy mind a’ két oldala fényljék.
2 6 4 .  M u stb a n  fő t t  m a rh a  h ús.
Mosd meg a’ vese petsenyét, ’s fojtsd be rézlábas­
ba borral, szagos zöldséggel, egész borsai, és gyöm­
bérrel addig míg elég puha nem leszen; azután önts reá 
mustot, vagy ha a’ nem volna, kifacsart szőlő levet; 
adj hozzá czukrot, 's főzd addig, míg sűrű nem lesz. 
Kitálalván a’ h ú s t , szűrd reá a’ levet.
2 6 5 .  M arha h ú s ,  s to fa d é v a h
Veregess meg egy darab marha h ú s t; apríts hozza 
szagos zöldséget, fűszerszámmal együtt; vágj lyukakat 
a’ húson, ’s töltsd meg azt aprítottál ; sózd meg; tégy 
serpenyőbe szalonna szeleteket, négy kis fej veres hagy­
m át, sárga répát, petrezselymet, ze lle rt, czitrom sze­
leteket, fűszerszámot és négy szelet pirított kenyeret; 
tedd reá a’ húst; önts felibe egy ittze veres bort, ’s 
egy meszely jó eczetet; fedd be és tésztázd a’ fedőhez; 
azután tedd a’ tűzre , 's fojtsd be hat óráig, tálald ki 
a’ húst, 's szűrd reá a’ levet szitán által.
2 6 6 .  C se h  m ó d o n  fo j to t t  m a rh a  h ú s .
Végy egy darab véknyát; vagdald fel másfél újjnyi 
vastagságú darabokra; veregesd meg j ó l , hintsd be só­
val és süsd meg a’ rostélyon., azután rakd cserép fa­
zékba, önts reá fejér sert, bort, levest és eczetet, rakj a’ fa­
zék körűi pártűzet, tégy reá fedőt, ?s hagyd jó ideig foj- 
tódni; adj hozzá azután meghámozott ’s öszveaprított
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mandolát, m alozsát, szekfűvirágot, gyömbért, borsot, 
reszelt mézes kalácsot, czukrot, ’s egy pár babér leve­
let ; ha kékes találna lenni a’ leve önts hozzá újra bort, 
levest és eczetet. Rázogasd fel gyakran, hogy a’ lé jól 
megjárja a’ húst., ’s mindég friss pártüzet rakj melleje , 
míg elég puha nem lesz. Kitálalván, hintsd be czitrom 
héjjal.
2 6 7 .  M arha h ú s  a n g o lo s sa n  ( b e e f s t e a k s ) .
Szelj a’ több napig senyvesztett marha-húsból ne­
vezetesen a’ farkremekből ujjnyi vastagságú hasábokat, 
és süsd - meg rostélyon lángoló parázs fele tt, sütés köz­
ben forgasd - meg gyakran a’ csípő vassal vagy halszedó 
kalánnal, de semmi esetre se villával. Tégy melegített 
tálra apróra vagdalt mogyoró hagymát, e' felé a’ tűzről 
lev e tt, megsózott ’s borsolt hússzeleteket, a’ hasábok 
közé pedig apró több darabka irós vajat; ez megtörtén­
vén add gyorsan asztalra, mert ez ételt azon melegében 
kell megenni.
2 6 8 .  B e e fs te a k s  u sz tr ig a  m ártássa l.
Az osztrigának magokban foglalt nedvét leöntvén 
szűrd-m eg míg az osztrigákat tiszta vízben kiöblítenéd, 
készíts a’ nedvből, szerecsendióvirágot, czitrom héjat, 
tejfelt, irós v a ja t ’s kevés lisztet adván hozzá, folyta- 
nos keverés közben felforralva martalékot. A* feladás 
pillanatában öntsd a’ jól megfűszerezett ’s megsült mar­
hahús szeletekre az osztriga mártást.
2 6 9 .  O lasz  b e e fs te a k s .
Vágj a’ megseny vesztett farkremekből egy nagy sze­
lete t, sulykold - meg keményen, adj reá sót, borsot; 
vöröshagymát; tedd minden lé nélkül egy födött vas e- 
dénybe izzó tűz felé , de vigyázz hogy meg ne égjen. 
Két három óra múlva, mi alatt tökéletesen megpuhult, 
aild - fel tulajdon levében
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2 7 0 ;  M arh ah ú s sz e le te k *
A' farkremekből metélt vékony szeleteket vagdald 
három ujjnyi hosszú darabkákra, ’s verd-m eg a’ késfo­
kával keményen, ’s forgasd meg lisztben. Most vesd 
forró irós vajba és két perczig sütvén rakd egy kis fa­
zékba, tölts reá pecsenye levet; adj hozzá irós v a ja t, 
valami kevés lisztet, csipetnyi borso t, só t, apróra vag­
dalt mogyoró hagymát, fél d ió t, négy kiseczetes ugor­
kát ’s egy kávés kalán aprított kapornát. F o jtsd -be , 
’s add-fel meleg, és födött tálon.
2 7 1 .  F r ik a s s z é  h id e g  m a rh a  h ú sb ó l.
Metéld a’ húst vékony szeletekre, adj hozzá egy ma­
rok apróra vagdalt petrezselymet, egy fej négy részre 
szelt vöröshagymát, tedd serpenyőbe irós vajjal ’s önts 
reá erős hús levet; megsózván, borsózván, főzd l/4óráig 
gyöngén, azután habarj bele két tojás-széket, egy po­
hár fejér bo rt, egy kálón eczetet ’s kavard folytonosan; 
dörgöld meg a’ tálat mogyoró hagymával ’s öntsd reá a* 
vagdaltat.
2 7 2 .  V e s e - p e c s e n y e  a n g o l m ó d r a .
Szedd le egy vesepecsenyének bőrét, vagdald-ki mó- 
csingjait, azután m osd-és sózd meg; készíts eczetből, 
borból, vízből , babér levelekből, czitromhéj , rozmarin 
ezekfűvel megrakott két fej vöröshagymából páczot; for­
rald fe l, ’s forrósában öntsd a’ vesepecsenyére; adj hoz­
zá borsot ’s engedd egy éjszaka a’ páczban á llan i; más 
nap párold jó puhává; tedd deszkára egy garas áru 
kapóménak felét, fél czitrom ot, kimosott, ’s szálkáitól 
m egtisztított 2 szardellát·, darabka szalonnát, petrezse­
ly e m  zöldjét,.darabka béáztatott zsemlyét, említett pácz- 
ból egyik fej vöröshagymát, vagdald mind eztöszve, 
’s olvasztott irós vajba kissé megfuttatván, öntsd a’ húsra;
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adj hozzá még (él jneszely te jfe lt, darabka irós va ja t, 
borsot, szekfűvet, szerecsendió virágot, párold még egy 
kévésé ’s a’ húst tedd tá lra ; a* mártásnak zsírját le­
szedve, czitromhéjjal ’s kapóméval öntsd azt a’ hús felé.
2 7 3 .  F o n o t t  v e s e p e c s e n y e .
Készíts egy szép vesepecsenyéből szelt 3 vagy 4 ha­
sából fonadékot, sózd-meg, tedd rézlábasba ’s adj hozzá 
szalonnát, fűszert, vörös- és fokhagym át, zöldséget, 
zellert, paszternákot ’s petrezselymet, önts reá hús 
levet, eczetet ’s párold jó porhanyóvá; hints közibe 
lisz te t, tö lts reá újólag hús levet ’s kevés tejfelt, 
adj bele öszvevagdalt szardellát és k áp rit, tedd tálra ’s 
add-fel.
2 7 4 .  M a r h a h ú s  H o lla n d u s  m ó d ra .
Sulykold- sózd - meg a’ vékonyra szelt rostélyost 
’s csináld karbonád alakúvá; vagdalj sóskát vagy négy 
szardellát apróra , vesd olvasztott irós vajba , hints reá 
kevés lisztet, önts hozzá tejfelt ’s forrald-fel; e’keverék­
kel kend meg a’ húst, hintsd be írnom zsemlye morzsá­
val , süsd meg rostélyon, azonban sütés közben öntözd 
gyakran irós va jja l; ha megsült add tálra ’s a’ megma­
radt mártást öntsd reá.
2 7 5 .  R o s té ly o s .
A’jkeinényen megsulykolt rostélyost megsózván, hints 
reá kevés borsot, "’s engedd egy ideig só levében állni; 
azután tedd fedett lábasba ’s párold míg színesedni nem 
kezd ; ekkor önts reá eczetet, ’s párold még egyszer ’s 
adj hozzá apróra vagdalt 2 fej vörös- és két czik- fok­
hagymát. Ha 6 szelet rostélyost készítesz, hints reá két 
kalán lisztet ’s párold még egy ideig, tölts felébe kevés 
hús levest, adj hozzá czitromhéjat ’s tálald-ki.
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2 ' |α font megsulykolt rostélyost hints-bo sóval ; 1|is 
font lebőrözött rostélyost vágj össze tölteléknek , keverj 
közibe aprított jietrezszelyem zöldjét, vörös- és fokhagy­
m á t, czitrom héjat; sózd -m eg’s önts felibe tejfelt bogy 
kenni lehessen vele; m ázold-be azután e' keverékkel 
egyik szelet rostélyost, a’ másikat tedd felébe és pecz- 
kekkel oszd négy felé * rakj egy rézlábasba sárgarépát, 
zellert petrezselymet, babér levelet, mindenféle fűszert 
tö rve, kakukfűvet, tedd felébe a’ rostélyost, önts reá 
vizet és eczetet, ’s ha porhanyuvá párlódott vedd-ki, a’ 
mártást csináld jó puhává, hints bele 3 kalán lisz te t, 
párold még kevéssé, ’s másfél merő kalán levest töltvéa 
reá forrald· fe l, szűrd-le és fo rra ld -fe l még egyszer.
2 7 7 . M arh a  fa r k .
A ’ darabokra vagdalt marha farkat langyos víz­
be megmosván és sózván, tedd fazékba; adj hozzá 
vöröshagymát, czitrom héjjat, töretlen borsot, sárga ré. 
pát, babérlevelet, kakuk- és szegfüvet, töltsd-fel eczetes 
vízzel, ’s főzd, míg a’ marha fark fél puhaságú lesz5 
ekkor szedd le zeirját. Olvassz fel darabka zsírt egy lá­
basban, vess bele két kalán lisztet, ’s szűrd reá a’ marha 
fark levét, tedd hozzá a’ húst is és párold-meg. Éhez apró 
pástétomokat is szoktak adni vagy pedig egész nagy 
pástétomba találhatod,
2 7 8 .  M arha h ú s  m ó d isa n .
Meg sulykolyván a’ farkremeket tedd medenczébeés 
sózd meg, forralj-fel egy fazékban ugyan annyi eczetet 
mint vizet, öntsd a’ húsra ’s engedd meghűlni; e’ páczot 
ismételd ötször vagy hatszor; azután spékeld meg a’ húst 
kis ujjnyi vastag szalonna hasábokkal, mellyeket előbb 
fűszerben megforgattál; tedd rézlábasba, adj hozzásza-
2 7 6 . T ö ltö tt  r o s té ly o s .
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Ionná szeletkéket és rosm arint, hints reá Hextet ’s per­
geld a ' húst jó barnává ; ez is megtörténvén szurdalj 2 
fej vöröshagymába szegfüvet, az előbbeni páczczal ’s egy 
darab zsírban sütött ’s szerecsendióvirággal meghintett 
kenyérrel tedd a’ rézlábasba ’s fojtsd l e , míg a’ hús jó 
porhanyó nem lesz ; ekkor vedd ki a' húst, a’ mártást 
pedig főzd - még tovább ’s hogy elég sűrű legyen, önts 
belé egy merítő kalán páczot; végre zsírját, leszedvén, 
szűrd keresztül szitán a’ húsra, és babér levelekkel ékít­
ve add - fel.
2 7 9 .  S z a r v a s fa r tő .
Megsózván a1 tisztára mosott szarvasfartőt, kösd 
össze spagéttal , hogy szét ne ömöljék ; tedd fazékba, 
tölts reá eczetet, vizet ’s bort; adj hozzá töretlen fű­
szert, vöröshagymát, czitrom héjat, babérlevelet, ka* 
kukfüvet, bazsilikomot, majoránnát, rozmarint, fenyő- 
magot j ’s főzd 3 — 4  óráig, vagy ha a’ hús nagy darab 
tovább is ezután hintsd meg a’ kivett szarvasfartőt re­
szelt fekete kenyérre l, durván tört czukor fahéj és fe­
nyőmaggal , tégy felébe kis irós vajat ’s tedd mérsék­
leti melegű kemenczébe hogy megszinesedjék; midőn fel 
akarod adni , tölts reá kevés páczot és édes mártást.
2 8 0 .  F e n y ő m a g o s  m a rh a  h ú s.
Sulykolj-meg 4 — 6  font porhanyó marha húst kemé­
nyen, hints reá egy marok törött fenyőmagot, ’s jól be­
födve 6 — 8 napig tartsd hüves helyen; ezután mosd- 
meg, és vöröshagymából, víz, kakukfű, eczetből ’s czi- 
tromhéjból készült páczczal leforrázván, ha időd engedi 
hadd még 4—5 napig a’ páczban is á llan i; hanem ez eset­
ben a’ páczot naponként meg kell forralnod kétszer há­
romszor; ezután spékeld meg szalonnával, inellyet előbb 
tört borsba és inajoránába kevertél, tedd serpenyőbe ,
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önts reá kevés páczot, fedd be nedves papirossal ’s 3 — 4 
éráig engedd lassan sülni. Midőn porhanyulni kezd 
önts reá gyakran tejfelt, Tégy egy fazékba egy kevés 
lisztet, *|s meszely te jfe lt, ’s keverd-el j ó l , öntsd reá 
a’ forró páczot, adj hozzá kevés törött'fenyőmagot, töltsd 
reá a’ hns barna lev é t, forrald-fel, tedd a’ húst tálba 
’s e’ mártást öntsd reá.
2 8 1 .  B e s ú z o tt  h ú s .
Sózz-meg egy felsárpecsenyét ’jó l , törj őszve ba­
bér levelet, rozm arint, kakukfűvet, vöröshagymát, 
bazsilikumot, ímely füvet, fokhagymát, fenyőmagot 
’s mindenféle fűszert; dörzsöld be velők a’ húst, tedd 
valami edénybe, fedd be ’s adj felébe valami nyoma- 
tékot; tedd hideg helyre , tartsd o tt négy öt hétig , 
ámbár tovább is elállna rom latlanul, azután főzd meg 
’s add-fel mártással. Lehet azomban három egyenlő rész 
bor, eczet ’s vízzel, sárga répával és zellerrel rézlábas­
ban porhanyóra párolni; azután vedd ki a’ húst, és ha sok 
leve maradt párold még darab ideig ; végre hints bele 
két főző kanál lisztet, önts reá jó tejfelt ’s hús levet, 
szűrd le ’s töltsd a’ hús fö lé, mellyet kevés kapóméval 
is meghinthetsz.
2 8 2 . B ő r e s  m a rh a h ú s.
Főzz meg egy szép darab marha szegyet porhanyóra, 
kövérének vékony bőrét vond le ’s a’ húst kend be elso­
dort tojással; vagdalj apróra egy tyukm ájat, petrezse­
lyem zöldjét, czitromhéjat, olvasz fel egy lábasban irós 
vajat, vess bele kevés zsemlye morzsát és a ' vagdaltat 
párold kevéssé ’s kés foknyi vastagságban kend a’ hús­
nak kövér részére ; hints felébe zsemlye m orzsát, önts 
egy serpenyőbe kevés hús levet, tedd bele a’ húst de úgy 
hogy mit rá kentél felül maradjon; ezután tedd mérsék­
leti melegű kemenczében hogy megszinesedjék. Mártást
7
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következőleg készítesz hozzá: olvasz-fel egy lábasban 
irós v a ja t, tégy bele két kalán lisztet, aprított vörös­
hagymát ’s pergeld - meg, önts reá jó levest ’s kevés bor- 
eczetet adj hozzá czitromhéjat 3 -^ -4  felhasitott ’s apró­
ra vagdalt szardellát , 3  — 4 szál sáfrányt, párold meg, 
töltsd lapos tálba ’s a’ bele fektetett húst éksitsd-fel petre­
zselyem zöldjével.
2 8 3 .  S u ly k o l t  m a r h a - h ú s .
Vagdalj egy fartőről tallér nagyságú szeletkéket, 
sulykold-meg keményen, és sózd-be ; azután olvassZ-fel 
egy lábasban darabka irós v a ja t, vess bele két szardel­
lá t  ’s apríto tt mogyoró hagymát; mártsd bele a’ hús sze­
letkéket, süsd meg kemény tűz felett rostélyon, rakd tálba 
’s az olvasztott irós vajat öntsd reá.
2 8 4 .  M a r h a h ú s  v é r r e l  h e v o n v a .
Vágd ki egy darab porhanyó húsból a’ csontot és 
mócsingot, sulykold meg keményen; végy borsot, szeg­
füvet, apróra vagdalt czitrom héjjat, niajoránát, zúzd 
össze, keverd egy marok só közé, a’ húst dörgöld-be 
vele ’s engedd egy éjjel igy á lln i; más nap mosd le róla 
a’ felesleges só t, tégy egy serpenyőbe nagy koczkákra 
vágott szalonnát, a’ húst fölé, tedd kemenczébc és süsd 
]/4 óráig, ezután kend be csibe- vagy galambvérrel, süsd 
tovább, de a’ vérrel kenést többször kell ismételned; ha 
már kérgett kapott a’ h ú s . önts reá T/a meszely bort, 
ugyan annyi eczetet ’s egy meszely vizet, fedd - be ned­
ves papirossal, párold három óráig, ezután készíts hozzá 
ollyan mártást minőt rostélyoshoz szokás , szűrd keresz­
tü l szitán, a’húst alkalmazd tálra ’s a’ mártást öntsd reá.
2 8 5 .  S o d r o t t  m a rh a h ú s.
Metélj egy szép fartőből, mellynek kövérét leszedted 
nehány vékony és hosszú szeletet, sózd. és sulykold-meg;
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▼égy ezután darabka porhanyó m arhahúst, ugyanannyi 
sertés húst kevés bélzsirt, czitromhéjat, petrezselyem 
zöldjét, egy kissé megáztatott zsem lyét’s vagdald mind 
ezt apróra; készíts három tojásból habarékot, a* zsem­
lyét tedd bele ’s üss reá ismét három to jást, adj hozzá 
tejfelt, sót, fűszert, metélt vöröshagymát, keverd az egész 
vagdaltat össze ’s kend a’ hús szeletekre; már most so­
dord össze a’ szeleteket, de mjnd annyiát az első fö lé , 
hogy az szép gömbölyű legyen ’s kösd meg jól spagét- 
ta l; adj most egy rézlábasba kevés hús levest, eczetet, 
bort, babérlevelet, szegfűvel megtűzdelt vöröshagy­
mát, egy darab töretlen gyömbértj’s nehány szem egész 
borsot, a’ húst tedd bele, takard -le  erősen ’s párold- 
meg; ha a’ hús jó porhanyóvá párlódott vedd-ki; forgass- 
ineg egy darabka irós vajat lisztben, tedd a’ martalékba 
’s főzd jó sűrűvé; ezután szőr szitán keresztül szűrd a’ 
húsra, forrald - fel még egyszer ’s tálald · ki.
286. Rostélyos burgonyával.
Tedd a’ jól megsulykolt és sózott rostélyost egy 
rézlábasba, mellybe előbb már szalonnát, vörös- és fok­
hagymát apríto ttál, ’s párold jó porhanyóvá; reszelj fe­
kete kenyérből morzsát és hints egy marokkal a’ húsra, 
miután jól rá tapadt, adj hozzá marha hús levest, bort, 
fűszert, aprított czitrom-héjat ’s párold a’ többivel; ez 
alatt tégy egy lábasba iros va ja t, hámozz-meg nehány 
megmosott burgonyát, vesd a’ felolvasztott irós vajra, 
fedd-be ’s tedd pártüzre. Ha megpárolódtak, add a’ ros­
télyost tá lra , a’ burgonyákat rakd reá ’s a’ mártást 
öntsd fölibe.
2 8 7 .  F r a n c z ia  s tó fá d é .
Yégy vesepecsenyét vagy felsárt, ha felsár sulykold- 
meg, ’s huzz bele helylyel helylyel vastagra vágott, só­
ban , fűszerben ’s szagos zöldségben megforgatott szalon-
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na hasábokat; rakj egy lábasba két darab kalarábét, két 
fejér répát, egy kis fej. zöld ’s ugyan annyi kék káposz­
tá t , két zellert. három sárga répát, petrezselymet, egy 
fej spanyol, négy czikk fokhagymát, három babérleve­
le t , majoránnát, egy kis fej vörös káposztát, turbolya 
zö ld jé t, bázsilikumot, hnelyfűvet’s különféle törött fű­
szert, a’ húst tedd fö lé , sózd-meg, önts reá vörös bort 
’s kevés eczetet, hogy a’ húst ellepje.
Ezt előtte való nap, vagy azon reggelen kell elké­
szítened , midőn fel akarod a d n i, hogy a’ hús és zöld- 
ség jó porhanyó legyen; ba a’ hús porhanyó vedd ki, le­
vébe tégy kenyér héjat, főzd egy kevéssé, azután törd 
keresztül szitán mind a’ m ártást, mind a’ zöldséget, 
öntsd a' húsra ’s forrald-fel még egyszer.
2 8 8 .  O la sz  S to fá d é .
Sulykold meg a’ fartőről levagdald vékony szelete­
k e t, besózván tedd rézlákasba, mellybe már irós va ja t, 
aprítot vöröshagymát, czitromhéjat ’s kakukfüvet tettél; 
ezután pergelj - meg egy marok zsemlye morzsát irós vaj­
ban , adj hozzá tört fűszert, fahéjat, szegfüvet, borsot 
gyömbért ’s pergeld még kevéssé; hintsd a’ szeletekre, a’ 
fenn maradt szeleteket tedd fölül, önts reá kevés levest 
és bort, nyomd hozzá három czitromnak nedvét ’s pár- 
tüz felett párold porhanyóvá $ ezután hints fölé kevés 
lisztet adj hozzá te je t, te jfe lt, kevés hús levest és aprí­
to tt kapornát; forrald-fel még egyszer *s tálald-ki.
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II. CZIKKELY.
M á r t á s o k .
2 8 9 . A lm a  m á rtá s .
Végy két vagy három puha és savanyíts almát, hámozd 
meg, 's vágd fel vékony szeletekre , hagy azután egy 
kanál levest zsírban puhára fo jtani, hints reá egy merítő 
kanál lisztet, hagyd megpirulni, adj hozzá egy kanál 
levest; fél czitromnak hoszszukásan metszett héjját, egy 
kis czitrom levet, 's annyi czukrot, hogy elég édes le· 
gyen; végre pedig két kanál téjfelt adsz hozzá, felforra­
lod egy kevéssé ’s így kész a ' mártás.
2 9 0 .  P a r a d ic so m  a lm a  m á r tá s .
Tedd a' tisztán megmosott ’s darabokra vagdalt pa­
radicsom almákat egy darab vajjal együtt rézlábasba, s 
fojtsd erős párlüzön egészen puhára, azután hintsd meg 
egy pár kanál lisztéi, 's hagyd újra fo jtani, önts reá 
egy kanál levest *s fél meszszely fejér bort, adj hozzá 
egy darab czukrot, ’s forrald fel mind ezt jól. A’ tá la ­
lás előtt nyomd, által szitán , azután pedig add fel mar­
hahússal az asztalra.
2 9 1 .  P a r a d ic so m  a lm a  m á r tá s  m á s k é p p e n .
Ti ztíts és moss meg tisztára, hat vagy hét paradi­
csom almát, vagdald el mindegyiket több darabokra ’s 
tedd rézlábasba vagy serpenyőbe fél veres hagymával 
együtt, ’s fojtsd be együtt jó puhára; melegíts meg az­
után egy darab vajat, adj bele egy kanál lisztet, hagyd 
egy kevéssé megpirulni , nyomd a’ fojtott paradicsom 
almákat szítán á lta l, ereszd fel vele a’ rán tást, ’s ha 
igen sűrű lenne a’ mártás, adj hozzá egy kis levest, tégy 
még egy darab czukrot ’s egy kanál téjfelt is bele.
1θ2
Megtisztítván ás megmosván két maroknyi sóskát, 
vagdald össze apróra ; tégy serpenyőbe egy kis darab va· 
jat ’s ha felm elegedett, add hozzá a’ sóskát, fojtsd b e , 
hints azután egy kanál lisztet reá, ’s hagyd újra egy kévésé 
fojtani; adj hozzá annyi levest, hogy épen elég sűrű 
legyen, végre pedig három kanál tejfelt, ’s forrald fel 
még egy kévésé az egészet.
2 9 3 .  S z a r d e lla  m ártás.
Apríts öszve négy lat bőréből kifejtett, megmosott, 
’s szálkájiból kitisztított szardellát egy kis zöld petre­
zselyemmel ’s kevés veres hagymával; csinálj sárga rán­
tás t, tedd bele az öszveapritottat, ’s forrald fel együtt, 
töltsd fel azután egy pár kanál jó levessel, adj hozzá 
egy kis tört borsot, ’s végre két kanál tejfelt. Czitrom 
lével meg is savanyíthatni, ’s lehet egy kis czitrom héjat 
is hozzáadni.
2 9 4 .  B ir sa lm a  m á r tá s .
Főzz meg két nagy érett birsalmát puhára , hámozd 
meg, ’s reszeld e l;  habarj el jól egy meszszely jó tejfelt 
fél kanál lisztéi, önts reá merítő kanál levest, ’s ha 
már fertály óráig főtt , a ' reszelt birsalmákat is add hoz­
zá , ’s a’ czukrot’se kíméld, hogy elég édes legyen,
2 9 5 .  K a p o r n a  m á rtá s.
Végy egy pár kanál lisztet, ’s egy darab vajat vagy 
más zsírt, tedd pártüzre ’s hagyd megsárgulni; tégy bele 
egy kis aprított veres hagym át, hagyd egy kévéssé pi­
ru ln i, ’s adj hozzá egy meszszély tejfelt és négy lat ka- 
po rnát; ha igen sűrű volna önts még levet hozzá. — 
Ha ezen mártás sült nyálra vagy borjú czimerre adódik 
fe l, keverd hozzá a’ pecsenye’ vagy fojtott zsírját, ’s
292. Sóska mártás.
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főzd jól el. Czitrommal savanyúvá teheted, ’s borsot
és czítrom héjat is adhatsz hozzá tetszésed szerint.
2 9 6 . C s ip e r k e g o m b a  m á r tá s
Hámozz meg hat vagy hét szép csiperkegombát, 
szedd ki a’ be lé t, vagdald el a’ többit szeletekre, azu­
tán pedig fojtsd be zsírba egy kis sült zöld petrezselyem­
m el, hints ekkor reá egy kis lisztet, ’s ha már eléggé 
elfojtódott, önts reá egy merő kanál jó levest, végre 
pedig három vagy négy kanál té jfe lt, ’s hagyd még egy 
kévéssé felforrni.
2 9 7 .  C g itrom  m ártás.
Csinálj sárgás rántást, adj hozzá egy kis aprított 
veres hagymát, és ha már egy kévéssé m egpirult, önts 
reá annyi levest, a’ inennyi meg kívántatik, hogy se igen 
sűrű se igen ritka ne legyen ; szelj fel azután egy czi- 
tromot hnszszukás szeletekre, add ennek levét is a’ fel- 
jebbiekhez, ’s hagyd jól elfőni, végre pedig egy 
kanál jó téjfelt adj hozzá ’s készen lesz a’ mártás.
2 9 8 . V e r e s  r é p a  m á sk é p  c z é k la  m á rtá s.
Végy egy meszszely té jfe lt, egy főző kanál lisztet, 
keverd ezt jól öszve, adj hozzá egy rész marha hús le­
vest, egy rész veres répa eczetet, osztón egy darab czukrot; 
vagdald el a’ besavanyított veres répákat kotzkás vagy 
hoszszukás darabokra, tedd kevéssel a' tálalás előtt a’ 
feljebbiekbe, csak egyszer kétszer hagyd forrni — ’s már 
készen van. Ezen mártást nem szabad soká főzni, ne 
hogy a’ szép színét elvessze.
299. Befojtott veres hagyma mártás.
Metélj hat vagy hét fej veres hagymát finom szele­
tekre; tégy egy kanál zsírt kicsiny serpenyőbe, melegítsd 
meg, adj hozzá egy darab czukrot melly ha már szép
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sárgás barna, tedd bele az aprított veres hagymát, fojtsd 
mind addig, míg barna nem (essz a’ színe; akkor egy 
főző kanál lisztet hints reá , ’s hagyd jól fo jtan i; önts 
reá annyi levest, a’ mennyi az illendő sűrűség’ meg­
nyerése végett szükséges, adj hozzá egy kanál fejér 
eczetet, két vagy három szekfüvet, ’s hoszszukásra vag­
dalt czitrom héjat, ’s hagyd ezt mind együtt jól elfő­
ni ; előbb mint sem az asztalra adnád, szedd le^  tisztán 
a’ zsírját.
3 0 0 .  F o k h a g y m a  m á rtá s .
Hogy a’ fokhagyma’ kedvetlen ize elveszszen, főzd 
meg előbb eczetben , 's vagdald öszve; rántsd be vajban 
sárgára; keverj hozzá vajban pergelt zsemlye morzsát, 
onts reá annyi levest és eczetet, a’ mennyi szükséges; 
megfűszerezvén, főzd meg lassan. Mikor tálalni akarod; 
adj bois egy kis vajat.
3 0 1 .  U g o r k a  m á rtá s.
Fojts be vajjal rézlábasban, hámozott ’s késfoknyi 
vastagságú szeletekre vagdalt friss ugorkákat, hints reá 
egy kis lisz te t, ’s ha már befojtódott, adj hozzá levest, 
a’ mennyi szükséges, hoszszukásra aprított czitrom hé­
j a t ,  borsot, fél czitromnak a’ levét *s végre két vagy 
három kanál tejfelt; vagy pedig szeld fel az ugorkákat 
a’ feljebbi módon, öntsd fel forró ■ marha hús levesse), 
csinálj egy kis sárgás vajrántást, piríts meg benne egy 
kis aprított veres hagymát, add bele az ugorkát a’ leves­
sel eg y ü tt, adj hozzá egy kis czitrom h é ja t, czitrom 
levet, ’s egy kis fejér eczetet, végre pedig két vagy há­
rom kanál tejfelt; de vigyázz, hogy az ugorka a’ men­
nyire csak lehet, el ne főjjön.
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3 0 2 . M an d o la  tc in n a .
Keverj öszve jól egy meszsftely jó téjfelt egy kis 
kanál lisztéi, adj hozzá egy kis naerő kánál levest, törj 
meg egy marok tisztított m ondolát, tedd egy darab czu- 
korral együtt a’ mártásba, adj végre egy kevés reszelt 
tormát hozzá — ’s készen lesz.
3 0 3 .  Z se m ly é s  to r m a .
Pergelj meg egy daraj^ melegített vajat vagy lemert 
zsírt egy kis lisztéi, adj hozzá egy marok zsemlye mor­
zsát, ’s pergeld a’ lisztéi újra egy két szempillantalig ; 
azután pedig Önts reá levest, a’ mennyi szükséges, hogy 
éppen jó sűrűségű legyen 5 adj hozzá végtére reszelt tor­
mát egy kis czukorral , két kanál tejfelt, ’s egy kis sá­
frányt.
3 0 4 .  O lasz m á r tá s .
Aprítsd öszve kotzkás darabokra háronk keményre 
főtt tojás’ fejérét, ’s három friss szardellát vagy egy hé- 
ringet, mellyeket azonban előbb a’ sóból jól kitisztani 
’s megmosni kell; azután dörzsöld el jól a’ három ke­
mény tojásszéket finom olajja l, add ehez a’ feljebbieket, 
’s két evő kanál aprított metélő hagym át; ritkítsd meg 
fejér eczettel ’s keverd mind jól öszve.
3 0 5 .  R ib iz k e  m á r tá s .
Melegíts meg parázs mellett egy meszely Budai bort 
fél mezzely vízzel; olvaszsz el rézlábasba egy darab va. 
ja t; tégy bele négy evő kanál finomra reszelt zsemlye 
m orzsát, pergeld meg egy kevéssé; öntsd reá a’ bort, 
forrald jól fél éráig , adj hozzá két vagy három kanál , 
veres ribizkét, kevés czukrot , bárom vagy négy tört 
szekfűvirágot, ’s add fel szarvas ttziinerrel, vagy fekete 
vad pecsenyével.
ÍOG
Épen égy készítsd ezt mind a’ ribi/.ke mártást. Éhez 
valamint a’ ribizke mártáshoz is lehet zsemlye morzsa 
helyett lisztet venni.
3 0 7 .  H id e g  m u stá r  m á r tá s .
Apríts öszve jól négy keményre főtt to já s t. három 
bőréből kifejtett ’s szálkáiból kitisztított szardellát, egy 
kevés veres hagymát és zöld petrezselymet; tedd mind 
ezt az aszsziettbe , ’s készítsd el tetszésed szerint mus­
tárral, cznkorral. és fejér eczettel.
3 0 8 .  M o g y o r ó  h a g y m a  m á r tá s ,  m arh a  h ú sh o z .
Pergelj meg vajban apróra metélt mogyoró hagymá­
k a t , hints reá egy kis lisztet, pergeld még egy kevéssé; 
önts fölibe jó marha hús levet és te jfe lt, bogy illendő 
sűrűsége legyen a’ mártásnak, ’s add fel csészében mar. 
ha húshoz
306. Galagonya mártás*
3 0 9 .  Z ö ld  m á r tá s .
Apríts öszve egy marok erdei haraszt káposztát, 's 
ugyan annyi petrezselymet; tégy mozsárba lojásnyi nagy­
ságú darab v a ja t; törd öszve jól a’ feljebbiekkel együtt; 
adj hozá két főző kanálnyi lisztet, hogy tészta formává 
legyen, mellyet azután rézlábasba tölts, ’s jó marhahús 
lével és egy kis tejfellel egyszer kétszer felforralj. Ezen 
mártást borjú szeletekkel 's karbonáddal is lehet feladni
3 1 0 .  F e k e t e  k e n y é r  m á rtá s .
Rakj vékonyra szeldelt házi kenyeret egy darab ol­
vasztott vajba, pergeld míg szép barnás nem lesz, tölts 
reá jó marha hús levet, forrald fel, fűszerezd meg egy 
kis borsai, szűrd által szitán, "s add fel az asztalra mar­
ha hússal.
1 0 7
Főzd me« a' fiatal komló szárát tavaszszal, midőn 
meg nincsen levele, sós vízben; keverj két kanál lisztet 
egy darabka olvasztott vajhoz, pergelj meg benne egy 
kis aprított petrezselymet inig zsemlye színű nem leszen, 
adj hozzá marha hús levet és té jfe lt. hogy illendő sű­
rűségű legyen, azután a’ komlót is bele tévén, forrald 
fel jól, ’s add fel marha hússal.
312. Spanyol mártás.
Fojtsd be rézlábasban öt vagy hat vajban aprított 
szardellát, ugyan ollyan mogyoró hagymával, kevés vé­
konyra szeldeltj sodorral , "s egy kis finom brabántziai 
olajjal; hints reá egy kis lisztet; pergeld meg ezt is; 
önts reá jó mirha hús levet; forrald fel jó l; azután szűrd 
áltál szőr szitán; adj hozzá egy kis fejer bo rt, kutsma 
vagy csiperkegombával együtt, forrald fel még egyszer.
3 1 3 .  H id e g  S z a r d e lla  m á r tá s .
Törj meg mozsárban négy keményre főtt tojásszé­
ket három szardellával, mellyeket előbb jól megmostál 
’s szálkájiből kifejtettél; megtörvén ezeket apróra, ke­
verd őszve csészében jó tárkony ecze ttd , hogy ollyan 
sűrű legyen, mint a’ vaj m ártás, ’s adj hozzá egy kis 
sót és jól öszveaprított mogyoró hagymát.
3 1 4 . Y a j  m á rtá s.
Dörzsölj el egy kis darab vajat egy pár kanál finom 
tiszta lisztéi; tölts reá jó marha hús levet, ’s forrald 
fel pártüzön állandó keverés közben. Ezen mártásnak 
egészen fejéren kell maradnia. Ezt különfélékre lebet 
használni, a’ mint annak helyén meg fog mondatni.
311. Κοιυΐύ m ártás
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Vegyíts öszve egy darab vajat egy kanál lisztéi, 
kél aprított szardellával , négy tojás’ székével és íioom 
fűszerekkel, 's gyúrd öszve jó l ; önts reá marhahús levet, 
bort es eczetet, ’s keverd, hogy sűrű mártás legyen be­
lőle. Midőn már felforrott , adj hozzá keményre főtt és 
szét zúzott to jásszéket; c/.itrom levet, ’s forrald fel 
még egyszer.
316. Spanyol módra készült zöldség mártás.
Fojts be pártűzön brabántziai olajban három vagy 
négy szelet sódart, egynéhány veres hagymát, csiperke- 
gombát, fokhagym át, mogyoróhagymát (mind kntzkásra 
vagdalva) babér levelet, bazsalikomot, kakuk füvet, és 
más fűszerszámokat, inig csak sárgává nem leszen az 
egész ; önts reá marhahús levet, főzd egynéhány kanál 
kapornával, czitrom héjjal és szardellával, szedd le a’ 
habját; egy pohár bort öntvén hozzá, szűrd által szőr 
szitán.
3 1 7 .  Z ö ld sé g  m ártás.
Vagdalj öszve metélő hagymát, tárkonyt, petre. 
zselymet, bazsilikomot, ’s egynéhány veres hagyma szá­
ra t eczettel és o la jja l, — hintsd meg czukorral, ’s add 
fel hideg halhoz és pecsenyéhez.
3 IS . K e r t i  a tra czé l m á rtá s.
Vegyíts öszve tisztára megmosott, vékonyra vag­
dalt , megfőzött’e jól kifacsart kerti atraczélt eczettel, 
olajjal, és borsai, ’s kész a’ mártás.
3 1 9  T o r m a  e c z e t te l  é s  o la jja l.’
Megtisztítván a’ tormát, reszeld le zsemlyével egyiilt, 
’s vegyítsd öszve olajjal, eczettel és czukorral . — vagy 
pedig czukor helyett sóval és borsai.
3 1 5 .  Fejér mártás·
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3 2 0 .  V a d h ú s  m á rtá s.
Reszelj ie egy darab czúkorra hét czitrom h é ja t, '8 
vegyítsd öszve apróra vagdalt metélő hagymávi*!, veres 
hagymával ’s négy tojás’ sárgájával; nyomd reá két 
czitromnak a’ levét, adj hozzá húsz apróra tört fenyő 
magot, eczetet és o la ja t, míg mártása nem leszen. Ezt 
leginkább nagyobb vadakhoz szokták adni.
3 2 1 .  A n g o l m á r tá s .
Fojts be vajba fél font sodort, veres hagymát, zöld­
ségeket, ’s egynéhány szegfűvirágot ; keverj hozzá egy 
pár kanál lisz te t; tölts reá egy ittze erős marha hús 
levet.; dörzsöld bele négy keményre főtt tojásnak a’ sár­
g á já t; főzz meg nyolez aprítoit szardellát együtt a’ már­
tással ; nyomd által szőr sz itán , ’s vegyíts közibe főtt 
és vastagra vagdalt eshagont és czitrom héjat.
3 2 2 .  B e sa m e l m á r tá s .
Apríts öszve egy font borjú és fél font sodort; adj 
hozzá egynéhány sárga répát, veres hagymát, egy pár 
szekfűvirágot, babér levelet, kakukfü vet és fél font vajat, 
tedd mind ezeket rézlábasba, ■’s fojtsd be lassan pártü­
zen , azonban vigyázz , hogy a’ hús az edény fenekéhez ne 
égjen; mire nézve több Ízben szükség felkeverned. Azután 
adj hozzá öt kanál lisztet, ’s jól öszvekevervén önts 
közibe egy ittze édes téjfelt, ’s keverd újra mind addig, 
míg firrani nem kezd. Gyenge tűz mellett másfél óra 
alatt fő meg. Ha sűrű találna lenni a’ m ártás, vegyíts 
hozzá te je t, de meg ne sózd, mert sodor van benne. 
Végre szűrd által szitán, ’s add fel.
3 2 3 .  H a jn a l m ártás*
Tégy rézlábasba egy kis fejér marha hús levet, add 
hozzá egy czitromnak kinyomott levét, sót, borsot és
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szerecsen diót ; főzd , ’s szedd le a’ haliját; végy négy 
keményre főtt tója »széket, nyomd által egy drótos szitán 
hogy vékony laskához hasonlítson; midőn kitálalod, 
vegyítsd a1 mártásba, azután pedig se ne keverd se ne 
főzd tovább.
3 2 4 .  H o lla n d ia i m ártás.
Végy egynéhány karikásra szeld élt veres hagymát, 
tedd egy darab vajjal ’s egy pár kanál lisztéi széntűzre; 
hagyd fojtódni; töltsd tele a’ re'zlábast jó barna lével, 
’s tégy hozzá egy darab fagyialtat ; csak rövid ideig főzd; 
szedd le a’ zsírját és a’ habját; utoljára habard fel a’ 
mártást tojássárgájával, kevés jó eczettel vagy czitrom- 
lével ’s egynéhány paréj-tseppel
3 2 5 .  S z a r v a s  g o m b a  m ártás.
Apríts öszve petrezselym et, ’s mogyoró hagymát; 
tedd vajba ; add hozzá a’ megtisztított ’s jól öszveaprí- 
to tt szarvas gombát, só t, borsot, egy jó  pohár fejér 
b o r t, ’s egynéhány kanál barna marha hús levet; hagyd 
együtt főni; szedd l e a ’ zsírját és habját; midőn tála­
lod tégy bele czitrom levet ’s szerecscn diót.
3 2 6 .  Friss sz a r v a s  g o m b a  m á rtá s.
Mosd meg jól a’ szarvas gom bát; fojtsd be a’ héját 
koczkáera vagdalt veres hagymával; vegyíts hozzá egy 
kis lisz te t; sózd meg; töltsd tele jó levessel, ’s főzd 
meg mind együtt. — Azután szeldeld fel karikákba ma­
gát a’ szarvas gom bát; főzd egy pohár borral és leves­
sel együ tt; tedd hozzá a’ feljehhieket; végre tésztát 
készítvén aprólékból ’s jól elaprított szarvas gombából 
csinálj belőle kis galuskákat, ’s tedd a’ mártásba.
3 2 7 . V é g )  e s  m á rtá s .
Főzz rövid ideig egy pohár bor ec/.etet, mogyoró
i l l
hagymátal, boreal, ’a egy darab rajjal együ tt: adj hozzá 
egynéhány kanál elég sós barna marha hús leve t; főzd 
míg tiszta nem lesz; szedd le a habját; midőn tálalni 
akarod tégy hozzá kis ngorkákat, kemény tojás fejérét, 
főtt sárga répát, ’s egynéhány megtisztított és koczkásra 
vagdalt szardellát; — egy kanál kapornát kevervén a’ 
forró m ártásba, azután már ne főzd tovább.
3 2 8 .  M u szk a  m á r tá s .
Fojts be sodort és mogyoró hagymát rák ra jba; 
töltsd tele barna marha hús lével; adj hozzá jó sűrű 
savanyú tejfelt; meglővén, nyomd által szőr szitán, ’s 
adj hozzá czitrom levet. Ezen mártást közönséges vajjal 
is csinálhatod.
3 2 9 .  K in y o m o t t  t ig o r k a  m á r tá s .
Csinálj sárga rántást vajból, lisztből és veres hagy­
mából; vágd bele az ugorkát laska formán,' zöld petre­
zselyemmel együtt; egy ideig pergelődvén önts hozzá 
marha hús levet, ’s jól megfőzvén, szűrd által szitán 
tálba.
330. Lioni mártás.
Fojts be tizenöt karikára szelt veres hagymát vajba 
mindaddig, míg barna ’s puha nem lesz; adj hozzá lisztet, 
töltsd tele a’ rézlábast levessel; adj hozzá kevés nádmé­
zet , bo rt, szerecsen diót és bor eczetet; keverd fel jó l, 
főzd sűrűre, 's  végre nyomd által szőr szitán.
331. Királyi mártás.
Fojts be vajba petrezselymet; ihogyorő - veres - és 
fokhagymát csiperke - és szarvas gombát, vékonyra szel­
őéit sodort, vagy sovány szalonnát, ’s babér levelet; 
önts hozzá annyi marha hús levet, a* mennyi szükséges;
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főzd jól együtt; nyomd által szőr szitán; keverj közibe 
tojás' sárgáját, 's pisztáczot, 's tálald k ia 'hűshoz.
3 3 2 .  P á tr iá r k a  m á rtá s .
Apríts öszve egy ty ó k o t, egy darab ösztövér sodort, 
egynéhány szelet borjú h ú s t , velővel eg y ü tt, ’s tedd a’ 
tűzre réz serpenyőben egy findzsa szűrt marha hús 
lével; midőn már egy kevéssé főtt, önts hozzá egy pohár 
erős fejér bort, egy kevés erős m arhahús levet, 's a’ 
többi szűrt levet; azután tégy bele vékonyra vagdalt 
mogyoró hagym át, csiperke gombát, egy csomó száraz 
zöldséget, 's  főzd addig míg a’ mártásnak fele el nem 
fő ; végre tégy hozzá s ó t, borsot és szerecsen diót. Mi­
dőn ki akarod tá la ln i, szedj ki a ' mártásból mindent, a* 
mi benne fő tt, szűrd által sz itán , 's leszedvén a' zsírját 
és a’ habját, add fel.
3 3 3 .  K r u m p li  m á rtá s.
Hámozz meg egy pár nyers lisztes krumplit, főzd 
meg borban olly puhára, hogy könnyen szétomoljék ’s 
ha még sűrű lenne m ártásnak, önts hozzá marha hús 
levet; hintsd meg nádmézzel, czitromlével , 's finom 
fűszerszámmal; egy darab vajat tévén hozzá, főzd mind 
ezeket együtt.
3 3 4 .  A sz sz ú  t ő k e  h al m á rtá s .
Fojts be csiperkegombát vajba, veres vagy fokhagy­
mával ’s aprított petrezselyemmel; azután keverj bele 
egy jó kanál lisztet; öntsd tele a’ rézlábast szűrt hús­
levessel, hagyd elfőni a ’ felét; midőn tálalod, szűrd 
által szitán , ’s töltsd aszszú tőke halra.
3 3 5 .  N é m e t  m á rtá s
Vegyíts lisztet vajjal öszve ; tégy hozzá csiperkegom­
bát , mogyoró hagym ái, kicsinyre vagdalt szardellát,
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sót és borsot ; tedd tűzhöz, ’s-hagyd főni egy kis szűrt 
marha hús levessel együtt ; ha tálalod, habarj hozzá egy­
néhány tojásszáket, nyomj bele czitrom levet, és szűrd 
által a1 mártást szőr szitán.
3 3 6 . Z sá zsa  v a g y  v íz i  to r m a  m á r tá s .
Végy apróra vagdalt zsázsát, darabka irós v a ja t, 
egy marok zsemlye morzsát, barnítsd - meg, ezután tégy 
hozzá 1 kalán lisz te t’s ha ez is megbámult öntsd-fel ke­
vés hns leves és eczettel; végezetül tölts] bele pohár b o rt, 
sózd-meg ’s forrrald-feJ.
3 3 7 .  B o rjú lá b  m á rtá s .
Főzz meg két borjúlábat jó  puhára, metéld össze 
apróra, vagdalj hozzá kevés vöröshagymát, czifrom- 
h é ja t’s petrezselyem zöldjét; csinálj vajmártást, a’ vag­
daltat tedd bele ’s önts reá czékJa eczetet, sózd-meg il- 
lőleg, forrald fel keményen ’s töltsd egy tá lra , kés­
foknyi magasságban ; tedd jégre hogy megaludjék , me­
téld apró koczkákra, tedd mártásos csészébe ’s eczetet, 
olajot,sót és borsot adva hozzá vidd asztalra.
3 3 8 .  N a r a n c s  m á r tá s  to r m á v a l.
Ileszeld-Ie egy nagy narancsnak sárga] héját ’s tedd 
mártásos csészébe; reszelj egy marokra való sárga ré­
pát, ’s nedvét facsard a’ csészébe; adj hozzá azután tor­
m át, a’ narancsnak kinyomott nedvét, egy marok 
piskóta morzsát, kevés eczetet, és ezükrot hogy elég 
édes legyen.
3 3 9 .  G y ö n g e  bab m á rtá s .
Főzd meg a’ gyenge hnbot sós vízben puhára , le f  
vét szürd-le ’s a ’ jbabot tedd hideg vízbe, hogy szagát 
elveszítse; csinálj jó barna m ártást, ’s a’ hoszszukásau 
felszeldelt babot tedd bele, önts reá annyi hús levet, 
mennyi szükséges hogy elég sűrű legyen; adj hozzám ég 
kevés eczetet, tejfelt, só t, forrald-fel ’s töltsd csészébe.
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áfa0. Tojásszék mártás hidegen.
Főzz - meg keményre annyi to já s t,  hány személyre 
mártást akarsz készíteni, fejtsd-ki sárgájokat ’s jő mál­
na eczettéi dörzsöld-el ; adj hozzá sót, provánszi olajot, 
ha akarod kevés metélő hagymát is , ’s töltsd csészébe.
3 4 1 .  Z ö ld  m á r tá s  h id e g e n .
Vond.le három kimosott szardellának bőrét, vesd· 
ki szálkáit, végy három keményre főtt tojásszékét, egy 
darab vízbe áztatott zsemlyét, ’s e’ hármat törd össze 
apróra; tedd csészébe, önts reá ímelyfű eczetet ’s pro­
vánszi o la jo t, zúzz össze egy marok sóskát, kevés pa­
rajt és bazsilikom ot, levét gyolcs ruhán keresztül szűrd 
a’ mártásba , adj hozzá kevés sót és czukrot ’s kész a1 
mártás.
3 4 2 .  G o m b a  m ártás.
Olvasz el egy lábasban irós vajat, vess reá galam- 
biczát vagy szegfű gombát, adj hozzá apróra vagdalt pt~ 
trezselyem. zöldjét ’s párold, míg jó  porhanyó lesz; azu~ 
tán hints reá két kalán lisztet, pergeld még egy ideig; 
töli«. reá annyi hús levest vagy ha akarod tejfelt is , 
mennyi szükséges, hogy a’ mártás elég sűrű legyen ; sózd 
meg , forrald-fel ’s add hús mellé.
3 4 3 .  P e tr e z s e ly e m  m á rtá s.
Olvasz el egy lábasban irós vajat, metélj össze egy 
marok petrezselyem zöldjét apróra, ’s vesd az irós vajra 
hints közibe két kalán lisz te t, tedd eleven szénre, ’s 
folytanos kavarás közben pergeld-meg; adj hozzá hús 
levest, eczetet, te jfe lt, sót mennyi szükséges, forrald- 
fel ’s öntsd csészébe.
344. Póré vagy párhagyma mártás.
Olvasz-el egy lábasban darabka irós v a ja t, vag- 
dalj-össze négy vagy üt pórét apróra , vesd az irós vajra
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’s pergeld míg fényleni nem;kezd, ekkor hinta bele két 
kalán lisztet ’s pergeld még egy ideig; tölts reá has le­
vest ’s kevés eczetet, sózd-meg illőleg, adj hozzá kevés 
tejfelt ’a csészébe öntve add-fel
345. Sárga répa máriás.
Három vagy négy főtt sárga répát vakarj és reszelj, 
meg; olvasz-fel egy lábasban darabka ludzsirt, adj bele 
egy kalán czukrot ’s barnitsd-m eg; tedd hozzá a’ sárga 
répát, darabka trés vajat ’s megpárolván hints r e á l  ka­
lán lisz te t, töltsd-fel hús levesei, adj bele főszert ’s 
öntsd csészébe.
346. Metélő hagyma mártás.
Olvasz-fel egy lábasban darabka irós vajat, adj bele
két kalán lisztet, apróra vagdalt metélő hagymát, tedd 
tfiz fölé ’s párold - m eg; adj hozzá hús levest, te jfe lt, 
metélő hagymát ’s öntsd csészébe.
317. Vöröshagyma mártás barnán.
Csinálj jé  barna rántást, apríts bele két fej vörös­
hagymát ’s befedve párold egy ide ig ; azután önts reá 
annyi levest ’s eczetet, mennyi szükséges hogy a’ már­
tás elég sfirfi legyen; forrald-fel még vagy kétszer ’s 
töltsd csészébe.
348. Hering mártás hidegen.
Mossál-meg egy tejes beringet, vesd · ki szá lká it, 
’s vond le bő ré t; adj hozzá 3 keményre főtt tojásszékét, 
egy meghámozott masánczki almát, két mogyoró hagymát, 
tedd mozsárba ’s törd péppé, azután szűrd keresztül szőr 
szitán; a’ heringnek tejét sodord e l , adj hozzá kevés 
borsot, annyi eczetet’s olajot, mennyi szükséges hogy jé  
ritka legyen; e’ mártást add apré hideg rőtvad sült 
mellé.
8 *
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3 4 9 .  M u stár  m á r tá s  k a rb o n á d lio z .
Olvasz-el egy lábasban fél lojásnyi irós vajat, per- 
gelj-ineg benne egy halán lisztet világos sárgára ’s adj 
hozzá egy fej igen apróra vagdalt vöröshagymát, ’s per. 
geld újólag Isis korig ; ekkor önts reá egy nieszely for­
ró hús levest, ’s eczetet mennyit akarsz, tégy bele czi- 
trom héjat, egy babér levelet, késhegyni borsót ’s főzd 
Ί4 óráig. Végre adj hozzá három kalán mustárt, ’s miu- 
lán ezzel is felforrott a’ m ártás, vedd-ki a’ babérleve­
let és czitrom héjat ’s a’ máriást öntsd karbonádra.
3 5 0 .  T e jfe l m á r tá s  v a d  sü lth e z .
Midőn a’ vadhús már szinte megstilt, habarj egyme- 
szcly tejfelbe kishalán lisztet, ’s a’ sültet kend be vele né­
hányszor; a’föbbit öntsd a’ sült levőhöz, adj hozzá nehány 
czitrom szeletet, törött szegfűborsot’s főzd még'egy ideig. 
Ha a’ mártás nem lenne elég sűrű keverj bele még egy kalán 
lisztet. A’ vadsíiltct helyezd szépen tálra 's a’ mártást 
öntsd reá. Ha akarod kapornál is adhatsz hozzá.
3 5 1 .  M e g y  m á rtá s.
Végy két marok aszalt meggyet, vagy cseresnyét, 
mosd-meg ’s töld össze magjával együtt. A ’ megtörtre 
onts 1 |a pint bort, egy meszely vizet, tedd tűz mellé ’s 
főzd egy jó óráig; ekkor törd keresztül nem éppen sűrű 
szűrőn ’s a' lefolyt levet töltsd ismét a’megyre mindad­
dig , mig tökélyesen ki nem nyomtad minden levét, 
sőt ezt minél könnyebben kieszköziendő , egy kis bort 
is önthetsz reá ; a’ leszűrt levet töltsd egymás edénybe, 
’s adj hozzá annyi ezukrot, mennyi elégséges hogy jó 
édes legyen, fahéjat, czitromliéjat, kevés lisztet ’s főzd 
még ’/4 óráig. Liszt helyett darabka zsírban sült fejér 
kenyeret is vehetsz a’ fövő meggyhez, ’s a’ szűrőn vele 
keresztül törheted.
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3 5 2 .  O sz tr ig a  m á rtá s.
Töltsd azon nedvet, melly az osztrigák kagylójá­
ban van egy fazékba, add hozzá az osztrigák bajuszát» 
szerecsendióvirágot, czitromhéjat, ’s főzd-ineg· Ezt szi­
tán keresztül szürve'n keverj hozzá annyi tejfelt mennyi 
elég, hogy a’ mártás elég sűrű legyen ; tedd tűz fölé és 
kavard szünetlen. Ha forrni kezd tedd félre a’ tűz mellé, 
de ne fölibe, hogy az osztriga meg ne keményedjék.
3 5 3 .  T e n g e r i  r á k h o z  v a ló  m ártás.
Törd keresztül a’ megzúzott ik r á t , két összevág, 
dalt szardellát ’s két kaién sült levet szitán, tedd olvasz. 
to tt irós vajba, add hozzá tengeri rák húsá t, forrald-fel 
’s facsarj czitrom nedvet.
3 5 4 . H a lm á r tá s  á  la  cr a ster .
Készíts *|4 font irós vajból, 4 kalán lisztből jó barna 
rántást; adj bele 1 font apróra vagdalt friss szardellát, 
szétzúzott szerecsendióvirágot, 10 szegfüvet,, lo feke­
te borsot, nehány kis fej vöröshagymát, bazsilikomot, 
szátorját, kakukfüvet, m ajoránnát, petrezselymet, sze­
letekre metélt to rm át; tölts reá egy meszely fejér bort, 
l ’la meszely erős pecsenye levet, főzd 20 perczig ’s szűrd 
le paiaczkokra. Midőn használni akarod, önts belőle 
keveset olvasztott irós vajba.
3 5 5 .  S z á lln i.
Ez különféle szárnyas állatokból készül, leginkább 
pedig foglyokból, süss-meg három foglyot jó levesesen , 
vágd le szegyüket, czombukat és szárnyaikat, a’ többi 
részeiket tedd mozsárba, és zsírban sült zsemlye szeleteket 
adván hozzá törd össze, önts reá vörös bort, forrald-fel 
’s törd keresztül szitán. Ha nem lenne sűrű, adj hozzá 
kinyomott borjólépet, darabka m ájat, vöröshagymát, 
czitromhéjat ’s kevés jó szagó füvet, mind ezt elébb 
apróra vagdalva főzd-meg Ts szürd-Ie újólag. Ha szalon­
U 8
kából készíted a’ szalm ít, szegfűborssal fűszerezett ga. 
(iáját is bele kell főznöd.
3 5 6 .  H a l m á r tá s  m á sk é p p e n .
Vagdalj össze kát vagy három jól kimosott ángolnát 
apró darabokra ’s rakd ráz lábasba ; önts reá v izet; adj 
fölá barnára pergelt kenyérhejat, szerecsendió virágot, 
töretlen borsot, zsályát, darabka czitromhéjat, kát szar· 
deltát ■’s egy kávás kalán tormát. A’ rázlábast befödván 
főzd lassan ; adj hozzá kevés irós vajat ás lisztet, párold 
még kis korig ; azután szűrd-le.
Ill, CZIKKELY.
F ő z e l é k e k .
3 5 7 .  S a v a n y ú  k á p o s z ta  b e fo jtv a .
Olvasz el két kanál zsírt serpenyőben , adj hozzá 
kát kanál nagyában tö rt czukro t, ’s ha már ez szépen 
m egbám ult; egy kevés aprított veres hagymát ás kotz- 
kásra metélt szalonnát; pergeld meg egy kévéssé, nyomd 
ki a’ savanyú káposzta’ levet; tedd a’ káposztát a’ per­
gelt czukorba, önts reá kát vagy három evő kanál levest, 
's  hagyd lassacskán több izbeli felrázás mellett mind ad­
dig fojtódni, míg a’ színe szép barna nem lesz; azután 
hints reá egy kis lisztet, ’s hagyd ezzel ismét jól elfoj- 
tódn i; önts reá újra egy kis levest, deazomban vigyázz, 
hogy a’ káposztád leveses ne legyen; — ’s hagyd ekkor 
mág fái óráig fojtódni. A’ fojtott káposztát sült fáczán- 
nal adhatod fel, mellynek zsírját egyszersmind a’ káposz­
tába keverheted. A’ fáczánt a’ tál’ közepébe tévén, a’ 
káposztát fölibe tálalod.
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3 5 δ ·  B e fo j to t t  s a v a n y ú  k á p o s z ta  r isk á sá v a l.
Olvaszsz el egynéhány kanál zsírt; tégy bele egyné­
hány darab nagyában tört czukrot, ’s pergeld meg; tedd 
bele azután a’ káposztát, hagyd lassacskán fojtódni, for­
gasd fel több ízben valamelly nagy villával, mindaddig 
míg egyátaljában barna nem lesz ; hints ekkor reá egy 
kevés lisztet, ’s hagyd újra fojtódni; önts beje azután 
egynéhány kanál levest, ’s ugyan annyi te jfe lt, de a’ 
tejfelt jól elfőzd, ne hogy elvegye a’ káposzta’ színét, 
’s levesee se legyen a’ káposzta. Továbbá fojtsd be fertály 
font riskását egynéhány jszelet szalonnával, egy kevés 
veres hagymával, 's  egy egész borsai; puhára fojtódván 
a’ riskása, vedd ki belőle a’ veres hagymát ’s a’ borsot; 
apríts őszve egy darab fóttsódart, tégy azon tálba, mel­
lyen az ételt asztalra akarod adn i, egynéhány szelet 
szalonnát, a’ fojtott káposztából egy ré sz t, azután egy 
sor riskását, sódart, 's e’ fölé három, vagy négy kanál 
tejfelt, azután ismét káposztát, riskását,’s a’ t. mind 
addig, míg minden rajta nem lesz. A’ káposzta sorra 
finom szeleteket is rakhatsz füstölt sódarból , ’s azután 
teheted fő'iibe a’ riskását; egészen feljül egy kis tejfelt 
tégy, rakj alól fölül pártüzet, és hagyd megpirulni. A’ 
tál’ szélét kolbászszal is czifrázhatod fel. A* savanyú ká­
posztát is szinte úgy igazíthatod rézlábasban sorba mint 
az édes káposztát, ’s ugyan olly lével öntvén fel gőzbe 
helyhezteted, azután pedig kifordítod, ’s így sokkal 
ékesebb·
3 5 9 .  T ö l t ö t t  s a v a n y ú  k á p o s z ta .
Apríts öszve egy font fiatal disznó húst ’s egy kis 
darab szalonnát, tedd medenezébe, adj hozzá egy ma­
rok megmosott riskását, egy kis sót és tört borsot, ’s 
hét egész tojást, keverd mind ezt jól öszve; végy azután 
káposzta leveleket, vagdald ki belőlök az ereket, ’«töltsd
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beléjek a’ feljebbieket, csináld jól öszve,?'s tedd finom 
metélt káposztával fazékba , tedd tűzhöz , ’s hagyd egy 
pár óráig főni. Csinálj azután vékony világos sárga rán­
tá s t ,  tégy bele egy kevés aprított veres hagymát, per­
geld meg, add hozzá a’ káposztát is , ’s hagyd még leg­
alább egy óráig főni; a’ tálalás előtt fertály órával fél 
messs/.ely téjfelt adj hozzá ha az asztalra adod, czifrázd 
fel a’ káposztába’ töltöttekkel, ’s rakj hozzá felszeldelt 
sódart és pirított szalonna szeleteket.
3 6 0 .  K a la rá b é  b arn ára  fo j tv a .
Aprítsd el a’ tisztán lehámozott kalarábét koczkákra; 
pergelj meg egy darab czukrot vajban vagy más zsírban ; 
tedd bele azután a’ kalarábét, ’s fojtsd be mind addig, 
még szép barna rém lesz; hints reá egy kevés lisztet’, 
hagyd jól elfojtódni, önts reá levest, de vigyázz , hogy 
leyeses ne legyen, ’s hagyd elfőni; ha az asztalra adod, 
czifrázd fel sült borjú aprólékkal, mellyetígy készíteszj: 
végy szép fejér borjú aprólékot elegendő mennyiségben, 
köveszd meg egy kévéssé, vágd el mindegyiket két vagy 
három részre, sózd be, mártsd tojásba, forgasd meg 
finom zsemlye morzsában, ’s süsd meg zsírban szép sár­
gára és ropogósra.
3 6 1 «  K a la r á b é  fe jé r e n  fo j tv a .
Vagdalj el meghámozott,gyenge kalarábét késfoknyi 
vastagságú szeletekre, szúrj ki belőlök apró karikákat, 
fojtsd be lem ertt zsírba egy kis aprított zöld 'petre­
zselyemmel, adj hozzá több ízben egy kevés levest, hogy 
puha legyen, ’s még is fejér maradjon. — Fojts be azu­
tán lemertt zsírba két vagy három tisztíto tt’s darabokra 
vagdalt kis csirkét, hints reá egy kis lisztet, ’s hameg- 
pergelődött, önts hozzá annyi levest, hogy elegendő 
eúrű legyen, főzd szerecsen dió virággal mind addig 
inig a ’ csirkék puhák nem lesznek; azután add hozzá a’
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kalarábét egy kanál tejfellel együtt, ’s ha már jó  puha, 
tálald a’ kalarábét a' tá l’ közepére, a’ csirkéket pedig 
csínossan szélére.
3 6 2 .  T ö ltö t t  k a la r á b é .
Főzd a’ gyenge kalarábe't sós vízben, míg félig puha 
nem lesz, vágd le a’ te te jé t, szedd ki a’ belsejét, ’s 
töltsd meg a’ következő tö ltelékkel, végy egy darab 
sült vagy fojtott borjú húst, egy keveset a’ kalarábénak 
kiszedett beléből, téjben áztato tt fél zsemlyét, egy kis 
zöld petreselymet 5 ’s mogyorónyi nagyságú veres hagy­
mát, aprítsd mind ezt jól öszve; rákfarkakat vagy zöld 
borsót is vehetsz hozzá; tedd mind ezt mcdenczébe , 
adj hozzá egy egész tojásszéket, két kanál te jfe lt. egy 
kevés fört borsot, sót, ’s egy kis szerecsen dió virágot 
keverd jól ősz ve, töltsd meg ezzel a’ kalarábét, ’s tedd 
reá a’ tetejét. Azután pedig vajmártást csinálj ekképent 
Melegíts meg egy darab vajat rézlábasban, de vigyázz, 
hogy forró ne legyen, adj hozzá két kanál lisz te t, per­
geld m eg, töltsd fel jó levessel, adj hozzá egy kevés 
tört szerecsen dió virágot ’s két kanál tejfelt, tedd bele 
a’kalarábét; tégy a’ rézlábasra egy árkus fejér papirost, 
ennek fölibe pedig vas fedőt, rakj alól följűl egy kis 
pártüzet, hagyd egészen lassan felforrni, hogy szép fe­
jér maradjon. De ha barnára akarod fojtani, akkor for­
rald fel a’ va ja t, tégy bele naggyában tört czukrot, 
melly megbámulván, add hozzá a’ töltött kalarábét is , 
meliyet már előbb fonállal öszvekötöttél, pergeld meg 
mindegyik oldalán, vedd ki azután, tégy a’ rézlábasba 
egynéhány szelet veres hagymát és sárga rép á t, hints 
reá egy kis lisztet, öntsd fel egy kevés levessel,’s hag,ii 
jól elfőni, tedd a’ kalarábét más rézlábasba, szűrd reá 
a’ mártást , tedd pártiizre, 's ha felforrott, falaid ki 
szépen, ’s adj hozzá rántott csirkét.
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3 6 3 .  K a r tiíio la  v a ja s  m á r tá sb a n .
Megtisztítván a’ kartifiolát, ha {nagy már a’ rózsá­
ja  , vágd el négy rész re , ’s főzd meg sós vízben ^mele­
gíts meg egy darab v a ja t, adj hozzáköt vagy három ka» 
nál lisztet, pergeld meg egy kevéssé, töltsd fel jó levessel, 
adj hozzá két vagy három kanál téjfelt, ’s egy kevés 
finomra tö rt szerecsen dió virágot; vagdald le a’ kárti- 
fiola szárát tövében, ’s állítsd fel a’ tálon szép rendben, 
hogy rózsa formája legyen , öntsd fölibe a’ jól elfőtt 
m ártást, hagyd felforrni, ’s készen lesz, Tálaláskor arra 
vigyázz, hogy a' rózsák szépen kilássanak ; felczifrázha - 
tód rántott csirkével vagy béka karbonádlival.
3 6 4 .  É d e s  k á p o s z t a ,  rá n tv a .
Főzz meg sós vízben szép kemény édes káposztát, 
szűrd le mikor már puha, ’e hagyd kihűlni; vágd el azu. 
tán mindegyik fejet négy egyenlő rész re , üss le két to­
jást, mártsd bele az édes káposztát, forgasd meg félig 
zsemlye morzeában félig lisztben, ’s süsd meg zsírban 
szép sárgára. Tégy azután egy tálra több apró darab va­
ja t , tedd erre a’ rántott édes káposztát, ennek fölibe 
egy jó  rész téjfelt, ’s ismét egy kis v a ja t, rakj alól 
fíHjül pá rtü ze t, ’s hagyd fél óráig főni. Ha az asztalra 
adod czifrázd fel sült agyvelővel, mellyet e’képpen ké­
szíts : megkövesztvén az agyvelőt, fejtsd le tisztán a’ 
bő rét, apríts öszve egynéhány mogyoró hagymát és zöld 
petrezselymet, melegíts meg rézlábasban egy kis vajat, 
tedd bele az agy velőt, a’ mogyoró hagymát és petrezsely­
m et, sóval és tört borsai együ tt, habard jól e l, ’s per­
geld meg egy kévéssé a’ tűzön ; adj hozzá végre egy to- 
jásszéket, keverd el jól a ’ többivel, ’s vedd el azonnal 
a’ tűzről. Az alatt szelj fel két zsemlyét fél ujjnyi vas­
tagságé ’s egyenlő kerek vagy négy szegletü darabokra, 
kend egyik szeletre az agy velőt késfoknyi vastagságban, 
a’ másikat pedig borítsd jeá , *s ezt mind addig folytasd,
123
míg elég nem lesz ; ezen töltőit szeleteket hirtelen tejbe 
mártván, tedd tálra, üss le két vagy három tojást, mártsd 
bele az előbbi készítményt, hintsd meg apró zsemlye 
morzsával, ’s végre süsd meg szép sárgára, de ne igen 
forrón.
3 6 5 ’ É d e s  k á p o sz ta  r isk á sá v a l é s  só d a rra l.
Yégy szép kemény édes káposztát, mosd m eg ; ’a 
főzd meg sós vízben ; csinálj sárgás rán tást; apríts öszve 
egy kevés veres h a g y m á tte d d  a’ rántásba, ’s pergeld 
meg egy kevéssé; add hozzá azután az édes káposztát 
egy kis tö rt borsai eg y ü tt, önts reá egy kis levest, ’s 
hagyd mind addig fő n i; míg a’ leve egészen be nem főtt. 
Fojts beriskását annak módjd szerint, melly meglővén 
kenj meg egy rézlábast lúd zsírral, borítsd be a’ fenekét 
tiszta fejér papirossal, kend meg ezen papirost ugyan 
lúd zsírral, ’s borítsd be vékony három szegletit sóder· 
szeletekkel, úgy hogy a’ lábos fenekén csak egyedül só· 
dar látszék; rakj reá egy sor riskását, erre egy sor édes 
káposztát, mellynek szárait előbb egészen kimetéld; meg­
telvén a ' rézlábas, habarj el fél messzely jő  levest, öt 
kanál téjfellel és hat tojás’ sárgájával, Js öntsd az előb­
biekre, tedd azután gőzre, a’ hol egy jó óráig kell fő­
n ie ; fordítsd ki azután vigyázva tá lb a , vedd le róla a’ 
papirost, ’s czifrázd fel szépen elmetélt füstölt sódarral.
3 6 6 .  V a g d a lt  é d e s  k á p o sz ta .
Megtisztítván ’s jól megmosván a’ szép, gyenge, *s 
még nem nagy édes káposztát, főzd meg az egész fejet 
sós vízben, szűrd le a’ levé t, ’s tedd szitára, hogy a’ 
leve egészen leszürődjék. A’ vagdaltat ekképen csináld: 
apríts jól öszve egy borjú szeletet egy kis szalonnával, 
egy téjben áztatott ’s jól kinyomott zsemlyével ’s egy 
kevés kifőtt édes káposztával; dörzsölj el azután egy darab 
vajat, tedd bele a’ vagdaltat, üss reá két egész tojást ’s 
két tojás’ sárgáját, adj hozzá egy kis sót és tö rt bor-
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s o t;  tedd az édes káposztát deszkára, fejtsd szelje! vi­
gyázva a’ leve le it, tedd bele a’ vagdaltat, borítsd reá 
a’ leveleket, formálj belőle e'des káposzta fejet, 's for­
gasd meg lisztben ; tégy. azután serpenyőbe egnehány 
szelet szalonnát, sődart, tedd ezekre az édes káposztát, ’s 
helyheztesd gyenge pártüzre, önts hozzá egy kis levest, hogy 
a’ serpenyőhöz ne ragadjon, rázd fel a’ serpenyőt több 
ízben ’s ha már elég puha a’ káposzta ’s ideje van a’ 
tálalásnak , tálald ki szép csinosan , szűrd le a’ zsírját, 
ontsd fölibe a’ levét, ’s rakd meg rántott borjú czombal. 
Ekképpen készítheted a’ vagdalt lötözött (endivia) sa­
látát is.
3 6 7 .  K é k  k á p o sz ta  g e s z te n y é v e l.
Megmosván tisztára ’s leforrázván kétszer a’ kék 
káposztát, főzd meg puhára, és szűrd le ;  készíts azután 
sárgás barna rán tást, add hozzá a’ vágó késsel jól ösz- 
veaprított kék káposztát, ’s hagyd a’ rántással egy kis 
ideig fojtódni; melly meglévőn, adj hozzá két m erőka­
nál jó levest, sót, ’s egy darab czukrot, hagyd még egy 
óráig fojtódni, ’s tégy bele’végre annyi sült gesztenyét, 
a’ mennyi tetszik, mellyeket találáskor csinosan a’ tálra 
igazíts, ’s rakd meg a ’ káposztát kolbászszal.
3 6 8 .  Z ö ld  b o rsó .
Melegíts meg serpenyőben egy darab vajat, adj hoz­
zá egy kis aprított zöld petrezselymet ’s hüvelyéből k i­
szedett és tisztára mosott borsót, hagyd együtt lassan 
fojtódni, keverd fel több ízben, hogy meg ne bámul­
jon , hints reá ezután egy kis lisz te t, melly elfojlód- 
ván, öntsd fel egy kevés· levessel, adj hozzá egy kanál 
téjfelt *s egy darab czukrót. Vagdalt kolbászszal czifráz- 
h a tod fe l, mellynek készítése e’képpen történik, \égy 
egy darab borjú, húst és sült szárnyas állatból is vala­
m it, tejben áztatott fél zsemlyét, egy kevés veres hagy­
m át, zöld petrezselymet, '& mind ezt jól üszveapritván,
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vágy még egy kevés borsot, sót és szerecsen dió v irá­
got , tedd ezeket medentzébe, adj hozzá egy kanál tej­
felt ’s két tojás’ sárgáját, keverd jól öszve, tedd lisztéi 
behintett deszkára, csinálj Jbelőle apró kolbászokat  ^
mártsd egy leütött to jásba, forgasd meg félig zsemlye 
morzsában félig lisztben , és süsd meg zsírban szép bar­
nás sárgára.
3 6 9 .  A r t ic s ó k a  z ö ld  b o r só v a l.
Leforrázván az árticsókát sós vízzel, vedd ki a’ be­
lét ; fojts be azután zöld borsót va jba , zöld petrezse­
lyemmel ; csinálj azután egy kis vajm ártást; apríts öszve 
koczkásra egy kis sült borjú húst, adj hozzá valami keveset 
a’ vajmártásból, úgy szinte a’ zöld borsót, ’s egy kevés 
szerecsen dió v irágo t, egy kis tört borsot, 's egy kanál 
tejfelt i s ;  töltsd meg ezzel az articsókát, ’s tedd a‘ töb­
bi vajmártásba, forrald fel jó l— ’s készen lesz; rántott 
lúd májjal czifrázhatod fel.
2 7 Ö. K r u m p l i ,  r o s té ly o s  p e c s e n y é v e l .
Yégy két font szép rostélyos pecsenyét, vagdald le 
a’ csontját, verd meg és sózd be, ’s hagyd fél óráig így 
állani. Tégy azután serpenyőbe egy kis z s ír t, négy fej 
öszveaprított veres hagymát, azután a’ rostélyos pecse­
nyét, ’s hagyd egyíilt mind addig fojtódni, míg puha 
nem lesz, de el ne mulaszd a’ rostélyos pecsenyét több 
ízben megforgatni. Midőn már elég puha, kiveszed, ’s 
egyenlő hoszszukás darabokra vágod; újra a’ serpenyőbe 
tévén, adj hozzá fél meszszely jó té jfe lt, ’s hagyd még 
egy kis ideig fojtódni. Szeld fel azután a’ főtt krumplit 
szeletekre, kenj meg egy tálat vajjal vagy más zsírral, 
tégy reá egy kis téjfelt, azután egy sor krumplit, mel- 
lyet megsózván, rakj reá egy sort a’ fojtott rostélyos 
pecsenyéből, ’s a’ vele együtt fojtódott veres hagymá­
ból, ’s ezt nddig folytasd, míg soronkint minden benne
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nem lesz; adj reá azután tejfelt 's  egynéhány darab va­
jat , hintsd meg zsemlye morzsával, rakj alól följfil pár­
tűzet , ’s süsd meg ezóp sárgára.
3 7 1 .  T ö ltö t t  krum pli.^
Hámozz meg jó  főtt krum plit, ’s hagyd kihűlni 
vágj le azután az aljából egy kis darabot, hogy a’ tálon 
megálljon , valamint aJ tetejéből i s , vájd ki vigyázva , 
apríts öszve koczkásra egy darab borjú húst, készíts egy 
kis vajm ártást, tedd bele a’ borjú húst, spárgával, a- 
prított rák farkakkal, egy kis tört borsai e's szerecsen 
dió virággal együ tt; forrald fel jól mind együtt, úgy 
hogy a’ mártásból semmit se lehessen lá tn i; töltsd meg 
vele a’ krumplit ’s borítsd be az előbb lemetszett tete­
jével, igazítsd tálra , adj fölibe téjfelt és vajat, rakjalúi 
följül pártüzet, ’s hagyd íg y , míg szép sárga nem lesz 
a* színe. Felczifrázhatod kolbászszal.
3 7 2 .  K r u m p l i ,  b o r jú  a p r ó lé k k a l .
Vágd el a’ főtt ’s meghámozott krumplit szeletek­
re, a’ puhára főtt borjú aprólékot pedig nagyában; apríts 
öszve egy kevés petrezselymet, egy kis fej veres hagy­
mát, hét vagy kilencz megmosott és szálkáiból kifejtett 
szardellát, melegíts meg egy darab vaja t, tedd bele a’ 
feljebbbieket egy kis sóval együtt, ’s hagyd együtt jól el- 
fojtódui; tégy azután egy tálra egynéhány kanál téj. 
fe lt, egynéhány darab va ja t, mellyre egy sor krump­
l i t  rakván, sózd meg, tégy felibe ismét egy kis téjfelt 
és va ja t, erre egy sort a’ borjú aprólékból, azután 
ismét téjfelt, krum plit, míg minden a’ tálon nem lesz , 
legföljűl téjfelt és vujat tévén tisztítsd fel hoszszukásra 
metélt szardellával,  rakj alól följül parazsat, és süsd 
tneg szép sárgára.
3 7 3 .  Z ö ld  bab.
Megtisztítván ’s elmetélvén a’ gyenge zöld babot, 
forrázd le , ’s hagyd egy ideig állani; olvaszsz el két
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kanál zsírt, adj hozzá egy jó  rész zöld petrezselymet; 
■’s egy kevés aprított fokhagymát, azután a ' jól leszűrt 
babot, ’s hagyd több ízbeli felkeverés mellett puhára 
fojtódni; adj hozzá egy kis lisz te t, ’s ezzel együtt még 
egy kis ideig hagyd fojtódni; önts bele azután egy kis 
jó levest és öt vagy hat kanál té jfe l t ; czifrázd fel végre 
súdő hátszelettel.
3 7 4 .  L e n c se  fo g o lly a l .
Vagdald el a* megtisztított foglyok’ fejét, hajtsd bo 
a* szárnyokat a’ hónalljok alá, petzkeld be, és sózd meg. 
Főzz a’ mellett szép nagy szemű lencsét puhára, de úgy 
hogy a’ szemek egészen maradjanak, a’ hüvelyjek pedig 
lejöjön ; szűrd le a’ levét; tégy serpenyőbe kappan vagy 
más egyéb pecsenye zsírt, egy kis aprított veres hagymát 
’s fojtsd be vele a’ lencsét. A’ foglyokat süsd meg vagy 
fojtsd be szalonnával, czitrom héjja l, czitrom léve l, 
veres hagymával és .borral; majd az ezeken lévő levet 
öntsd a’ lencsére, és fojtsd be újra mind együtt még egy 
kis ideig. Tálaláskor tedd a’ foglyokat a’ tá l’ közepére, 
a’ lencsét pedig reá.
3 7 5 .  S á r g a  r é p a  k a la r á b é v a l.
Megtisztítván ’s szeletekre szelvén a’ sárga répát 
és kalarábét, szúrj ki vájó vassal apró hold világokat 
mind egyik nemből egyenlő mennyiségben; olvaszsz el 
egy tojáenyi nagyságú darab v a ja t, add hozzá az aprí­
tott zöld petrezselyemmel együtt a’ feljebbieket,’s fojtsd 
be míg puha nem lesz , de barnának nem szabad lennie; 
hints reá egy kanál lisz te t, hagyd még egy ideig fojtód­
ni , töltsd fel jó levessel, adj hozzá egy darab ezukrot 
’s hagyd jól elfőni. Tzifrázd fel rántott agy velő koibász- 
szal; mellyet e’ k éppen készíts: megfővén az agy velő 
sós vízben , tedd hideg vízbe, fejtsd le a* vékony hár­
tyáját ; magát pedig apríts öszve; olvaszsz el azomban 
egy darab vajat; adj hoszá egy kevés aprított zöld petre-
1 2 8
zselyeinmel, sóval, tört borsai, egy marok zsemlye mór· 
zsával, ’s egy kis levessel együtt az agy velőt; hagyd ezt 
mind együtt jól eiforrni; ve’gy azután o s ty á t, vágd két 
részre , inártsd friss vízbe, ’s tégy reá a’ velőből egy 
kis részt, takard öszve, mártsd levert tojásba, azután 
pedig félig zsemlye morzsába, félig lisztbe, ’s a’ többi ve­
lővel is így bánj, végre süsd meg zsírban szép sárgára.
3 7 6 .  P a r a d ic so m  a lm a  fr a n c z iá sa n .
Végy középszerű ’s egyenlő nagyságú érett paradi­
csom almákat, vágj le a’ tetejekről egy kis szeletet, vedd 
ki tisztán a’ húsokat ’s a’ magjaikat, 's dörgöld ennek 
egy részét szitán á lta l; végy azután mintegy tizenkét pa­
radicsom almára fertály font jól megmosott’s egynéhány 
szempillantatokig főtt riskásál; továbbá fél font puhára 
fojtott borjú h ú s t, téjben áztato tt fél zsemlyét, ’s egy 
kevés zöld petrezselymet; mind ezt jól öszveaprítván 
dörzsölj el fertály  font va ja t, keverj közibe egy egész 
to jást ’s két tojás’ székét ; tedd a’ riskását a’ vagdaltra, 
adj hozzá egy keveset az átdörgölt paradicsom almából, 
’s egy kis sót és szerecsen diót, keverd mind ezt jól ösz­
ve, töltsd meg vele a’ paradicsom almákat, ’s borítsd 
be a’ levágott tetejekkel; kenj meg azután egy rézlábast 
vagy lapos serpenyőt Vajjal, hintsd meg lisztéi, helyhez- 
tesd reá a ’ töltött paradicsom alm ákat, önts fölibe egy 
kis te jfe lt, ’s fedd be a’ hozzá illő fedővel; — rakj 
alól feljűl pártüzet, ’s hagyd három fertály óráig egészen 
lassan főni, hogy szép szinöket el ne veszszék.
3 7 7 ,  S p á r g a ,  va jm ártásb ati.
Megtisztítván a’ spárgá t, főzd meg sós vízben de 
nem igen puhára, tedd vajmártásba, vagy pedig rakd 
tálra T sztben, úgy hogy a’ feje befelé legyen , önts 
reá meszszcly té jfe lt, hintsd be finom zsemlye mor- 
Zf * tégy reá egynéhány darab vajat ’s hagyd felforr­
ni.
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ni. Kövesztve, zseiniye morzsával m eghintve's forróvaj- 
jal leforrázva is feladhatod az asztalra.
3 7 8 . H o s z p o tó t  t s in á ln i
Fojtsd be vajba puhán a’ szépen kimetszett kala- 
rábét, sá rg a rép á t, édes káposztát, articsókát, tövis 
répát, mindegyiket magánosán, — hintsd be külön külön 
lisztéi, adj hozzá egy kis levest, és rázd fel jó l; azután 
kenj be egy réz formát ládzsirral, ’s rakd be az a lljá t 
vékony szalonna szeletekkel, tégy reá egy sor édes ká­
posztát , egy sor vékonyra vagdalt főtt páczolt nyelvet; 
erre egy sor befojtolt kalarábét, egy sor nyelvet, egy 
sor sárga répát, ismét egy sor nyelvet, azután ártitsó· 
kát, újra egy sor nyelvet,’s utoljára egy sor tövis répát, 
fojtsdbe egy fertályig, — fordítsd ki a’ tálba, rakd be 
a’ szélét sódar szeletekkel, szedd le a’ szalonnát a’tete­
jéről , és hamar add fel az asztalra.
3 7 9 . L ö tö z ö t t  sa lá ta  v a jm á r tá sb a n .
Tisztítsd le a’ szép sárga lötözött salátáról a’ zöld 
leveleket, oszsz el minden bokrot négy részre, mosd 
meg jól több ízben, főzd meg sós vízben , de ne igen 
puhára, ’s szűrd le a’ levét; kenj meg azután egy tálat 
vajjal, tégy reá négy vagy öt kanál féjfelt, igazíts reá 
csinosan egy sor sa lá tá t, e’ fölibe téjfelt 's vajat adván, 
újra salátát, míg elég nem lesz; végre ismét téjfelt ’e 
több apró darab vajat tévén reá ja , hintsd meg finom 
zsemlye m orzsával, rakj alól feljűl pártüzet, ’s hagyd 
így jól megfőni ; tzifrázd fel borjú karbonoddal.
3 8 0  V e g y ít e t t  fő z e lé k .
Megtisztítván a’ szép ’s nagy sárga répát, kalarábét, 
és krumplit, vájd n’ vájó vassal mind apró golyóbisokká ; 
melegíts meg rézlábasban egy kis vajat adj hozzá aprí­
tott zöld petrezselymet ’s fedd azután bele a’ főzeléket, 
fojtsd be, de ne barnára; hints reá egy kis lisztet, töltsd
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fel egy kis levessel, de ágy hogy, ne lássák rajta lé; 
tégy bele egy kis czukro t, ’s hagyd mind addig fojtódni, 
míg elég puha nem lesz. Borjú karbonáddal add fel az 
asztalra.
3 8 1 .  H a jd ú  k á p o sz ta .
Vagdalj el nagy darabokra fél font soványos szolon, 
n á t , olvaszd el két ittzés lábasban, rakd tele savanyú 
káposztával, levet ne önts reá, fedd be, fojtsd parázson, 
’s keverd fel gyakran. Disznó oldallal és kolbászszal is 
igen jó.
3 8 2 .  P a ré j s ó s k á v a l.
Yégy a’ zöldségnek hideg (evéhez fél annyi sóskát, 
po rts in t, petrezselymet, olasz sa lá tá t; adj hozzá egy 
kevés mogyoró hagym át, egynéhány levél bazsilikomot, 
majoránnát és kakukfüvet; törd öszve kő vagy fa mo­
zsárban ; öntsd szítába 's dörzsöld tserép edénybe forró 
eczettel; tedd azután tűzhöz, midőn forranikezd, vedd 
el onnét; adj hozzá mindjárt a’ keverés' kezdetekor sót, 
egy kés hegyni salétrom ot, hogy a' színe annál szebb 
legyen; folyvást kevervén hagyd meghűlni, hogy minde­
nütt egy forma legyen. Végre mérsékeld a’ sűrűségét, mint 
a’ szükség kívánja , fa o lajja l, tojásszékel, vagy aludt 
marha hús lével.
3 8 3 .  J ó  iz ú  k r u m p li  g o m b ó c z .
Végy krumplit a ’ mennyi tetsz ik ; főzd meg ’s re­
szeld el finom ra; keverj hozzá egy tizenhatod rész lisz­
te t ,  sózd meg, adj hozzá szagos zöldséget, egy kis borsot 
és reszelt füstölt h ú s t, vagy héringet és pirított apróra 
tört kenyeret. Formálj ezekből gombóczokat, ’s főzd 
addig, míg a’ víz tetejére fel nem szállnak.
3 8 4 .  K a r tifió la  sa jta l.
Vágd fel a’ kartifiólát egynéhány darabokra; tisztítsd 
meg vastag bőrétől, ’s tedd hideg vízbe, hogy nyers izét
elveszítse $ ezután fázd meg sás vízben puhára, rakd vaj­
jal kent tálba, ’s nyomkodd meg tiszta ruhával, hogy 
egyenlően feküdjék ; ekkor csepegtess reá olvasztott vajat 
’s hintsd be jól reszelt s a jta l; végre süsd meleg kemen­
cében addig, inig a’ sajt arany-sárga bőrt nem knp.
3 8 5 . F e jé r  ré p a  k o lb á sz sz a l.
Hámozd meg ’s vagdald el a’ rép á t, forrald fel víz­
ben, fintsd ki laska szűrőre, hogy a’ viz’ letsurogjon ró la ; 
azután fojtsd be vajjal és lisztéi rézlábasba, önts reá 
levest, és főzd vele együtt. Mivel azonban a’ gyenge 
répa keserű szokott lenni, tégy reá egy szelet kenyeret, 
melly a’ keserűséget magába fogja szívni.
3 8 6 .  F e j é r  r é p a  m á sk é p e n .
Tedd az elvagdalt répát friss vízbe ; olvassz el va ja t; 
szűrd le a’ répát , ’s fojtsd be a’ vajba; azután tedd fa­
zékba, önts reá forró levest, 's adj hozzá rántást vagy 
reszelt kenyeret elég borsai együtt, ’s addig főzd, míg 
a’ leve elég sűrű nem lesz. K enyérrel, borjú- bárány­
vagy sertés karbnnáddal czifrázhatod fel,
3 8 7 . B o r j ú - v e s e ,  s a v a n y ú  k á p o s z tá v a l b e fo jtv a .
Készítsd el a’ káposztát , mintha már fel akarnád 
adn i; azalatt pedig vagdalj el borjú vesét apróra; azután 
kenj meg egy tá la t v a jja l, rakd be vékonyan az aprított 
vesével, tégy reá egy sor káposztát, erre ismét vesét, 
’s így tovább; arra a/.ómban vigyázz , hogy a’ káposzta 
sor legyen utolsó; önts reá savanyú té jfe it, fedd be a’ 
tá la t , tedd gyenge pártüzre , ’s egy ideig fojtván , add 
fel az asztalra.
3 8 8 .  l i g o r k a ,  s e r té s  k a rb o n á d d a l b e fo jtv a .
Hámozd meg az ugorkát, szeld fel karikára, és pá- 
czold be két óráig sóba; azután szűrd le róla a1 vizet, 
adj hozzá ser e tze te t, ’s tedd a’ tűzhöz; jól megfővén, 
ránts be rézlábasban egy kanál lisztet vajba ; szűrd reá a’
9^
132
megfőtt ugorkáról azeczetet, ’s tégy bele tzukrőt, borsot, 
szerecsen dió virágot, és bazsilikomot; végre add hozzá 
az ugorkát, ’s fojtsad tovább is. A’ nem böjti napokon 
sertés karbonáddal, vagy más sült hússal, böjtieken pedig 
palatsintával vagy más tojásbelive! tzifrázhatod fel.
3 8 9 . K a r ó r é p a  fü s tö lt  h ú ssa l fo jtv a .
Tedd a’ meghámozott ’s hoszszukáera vagdalt répát, 
olvasztott zsírral együtt vas serpenyőbe, ’s pergeld meg 
barnára; azután rakj belőle egy sort más serpenyőbe, 
hintsd be tzukorral és ánissal, tégy reá vajat, erre ismét 
répát, ’s i'gy tovább, inig a ’ serpenyő meg nem telik. 
Azután önts reá marha hús levest, főzd lassan, ’s végre 
hintsd be lisz té i, hogy a’ leve sűrűbb legyen; ekkor 
tálald k i , "s rakd körül füstölt hússal.
3 9 0 .  K a r ó r é p a  b o rjú  fo d o rh á jja l.
Hámozd meg ’s vagdald el a’ karórépát szokás szerint 
*s főzd meg marha hús lében j azután ránts lisztet vajba 
vagy leves ssirba, vegyítsd hozzá a’ répa levét, ’s öntsd 
egy kevés tzúkoral és sóval együtt újra viszsza a’ répá­
r a ,  addig főzd, hogy kevés leve maradjon. Azon közben 
aprítsd öszve a’ borjú fodorhájat, fejtsd le róla a’ zsíros 
részét, dörzsöld be sóval, ’s mosd meg jól vízben, hogy 
nyálkás ne legyen. Azután keverj el rézlábasban egyné­
hány tsepp eczettel lisztet, tedd bele a’ fodorhájat, önts 
reá v izet, szedd le a’ habját, 's forrald fel; általszür- 
vén szitán, tedd a’ répához, Y keverd el vele. Vagy 
ped ig , leszűrés után forgasd meg a’ fodorhájat vajban és 
zsemlye morzsában, és süsd meg rostélyon papirosba bo­
rítva , ’s czifrázd fel vele a’ répát.
3 9 1 .  B o r s ó ,  s e r té s  h ú ssa l.
Kiválogatván a’ szép borsót, tedd tűzhöz fazékban 
friss vízzel , egy darab szalonnával és sóval; fedd be, 
hogy a’ habját lehányja; elfővén a’ vize, önts reá zsíros
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levest; megpuhulván főzd le n’ levét egészen; kanállal 
ne keverd, hanem csak ágy rázd fel, hogy a' borsó ép 
és egész maradjon , utoljára rakj a’ fazék körül jó pár- 
tü ze t, hogy a' leve elfőjön; azután borítsd ki tálba; 
apríts öszve szalonnát, pergeld meg serpenyőben sárgás­
ra , hintsd be a’ borsót zsemlye morzsával, öntsd reá a ' 
forró szalonnát; vagdalj a’ puhára főtt gyenge sertés 
húsból apró darabokat, ’s rakd meg velek a’ borsót. 
Szalonna helyett vajjal is készítheted.
3 9 2 .  S a v a n y ú  k á p o sz ta  fá czá n n a l.
Fojtsd be a’ savanyú káposztát vajba vagy petsenye 
zsírba; hintsd be lisztéi, önts reá marha húslevest, 
Veres hagymát, ’s főzd jól együtt. Siiss meg egy vagy 
több fáczánt, tedd minden zsírjával együtt a’ káposztába 
főzd vele tovább, ’s úgy add fel az asztalra.
3 9 3 .  H ó n a p o s  r e te k .
Jól megmosván és tisztítván a’ hónapos re tk e t, ol- 
vaszsz el egy darab ezukrot zsírban gesztenye színűre; 
tedd bele a’ már előbb megforrázott re tk e t ; fojtsd be 
puhára, hintsd be lisztéi, önts reá levest , vagy barna 
sít levest, főzd el jó l, ’s kolbászszal vagy más sültei 
megrakva add fel az asztalra.
3 9 4 . S ó s k a  fr ik a n d ó v a l.
Aprítsd öszve a’ megmosott sóskát; fojtsd be ágy 
mint a’ paréjt zsírba, vagy vajba ; önts reá levest, és 
sízd meg. A’frikandót így készítsd : vágj le borjú tzomb- 
ről két vagy három darabot, mellyek egy tenyérnyi szé­
lességűéit és hoszszukásak legyenek, ’s tisztítsd meg 
minden hártyáktól és inaktól; azután forrázd le és spé- 
keld meg. l·.’ meglévőn főzd meg bréz levesben, ’s mi­
dőn tálalni akarod , forgasd meg kotsonyában , hogy 
szép barna és fényes legyen ; végre rakd fel szépen a’ 
sóskára.
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3 9 5 .  K o m ló .
Tisztítsd és fózd meg vízben o’ komlót puhára; fojtsd 
be egy darab vajat lisztéi, egy szelet sovány sódarral 
'e egy pár fej veres hagymával; süsd meg és öntsd tele 
erős marhahús levessel. Meg mosván a’ főtt komlót: tedd 
bele a' lébe egy darab czukkorral eg y ü tt, és főzzed las­
san. Midőn találni akarod ; sűrűsítsd meg a’ levét tojás’ 
sárgájával és czitrom léve l, szedd ki belőle a’ veres 
hagymát és a ' sódert, ’s rakd kórul karbonáddai.
3 9 6 .  T é j f e le s  s a v a n y ú  k á p o sz ta .
Tedd tűzhöz a’ savanyú káposztát szalonnával; meg­
fővén végy ki belőle egy részt egy csuporba, mellyben 
tejfel vagyon; ereszd fel vele , 's habard jól öszve ; és 
ßntsd viszsza a’ káposztához a' fazékba; mennél több 
a’ tájfel, annál jobb ; felforralás után add fel, mint o- 
gyéb káposztát. Ha valami szép marha húst teszel bele, 
még jobb leszen; ize' kellemes voltát egy pohár közibe 
vegyített bor is felette neveli.
3 9 7 .  S a v a n y ú  k á p o s z ta  k o lo s v á r i  m ó d o n .
Forralj fel fazékban egy kövér tyúkot, fátzánt, vagy 
fél ludat kövér szalonnával, kolbásszal, abárold meg; 
rakj egy rend káposztát, borsozd meg, rakj ismét egy 
sor káposztát, borsozd meg ezt is, ’s így tovább, azután 
tedd tűzhöz a’ tyúkkal vagy híddal vagy disznó oldal­
lal ; 's  az említettekkel együtt ’s főzd meg jól. Bort is 
tégy bele , a1 mennyi szükséges , hogy íze jobb legyen; 
— mikor feladod , borsozd meg.
3 9 S .  K a r tif io la  te jfe l m á r tá ssa l.
A’ jó puhára főtt kartiiiolát leszűrvén, tedd tiszta 
ruhára ’a szárítsd - meg; habarj - el nehány to já s t, sózd 
m eg, a* kartiiiolát belé mártván forgasd-meg finom 
zsemlye morzsában és süsd-Li zsírban; önts reá édes 
téjfel m ártást, vagy pedig tedd a’ kartiiiolát szépen a" 
tálba öntött mártásba.
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309. Fejér káposzta befojtva.
Hasíts ketté 2 fej szép káposztát, ’s torzsáját ki­
vetve nprítsd-meg vékony szalagocskákra, vastag erecs- 
kéit pedig vosd-el. Önts reá forró v izet, mellyet ismét 
leszűrvén, a’ káposztát nyomd-ki, ezután vesd forró irós 
vaj vagy ludzsirra , párold kis k o rig , többszöri felrá­
zás vagy keverés közben hints bele kevés lisztet ’s pá­
rold továbbá és mind addig mig bámulni nem kezd; ek­
kor önts reá parányi hús levest és boreczetet; de levét 
jói elfőzd. Adhatsz bele tetszésed szerint borsot vagy 
köményt is.
4 0 0 .  T ö ltö t t  é s  b u k ta to tt  fe jé r  k á p o sz ta .
Fejtsd le a’ jó puhára főtt fejér káposztának leveleit 
és csinálj tojás habarékkal borjú tölteléket* Kenj meg 
egy ahhoz illő rézlábast zsiradékkal, fenekét mint szin­
tén oldalait is rakd-meg káposzta levelekkel, tégy fö­
lébe egy ujjnyi vastagságú tölteléket 's a’ lábast rakd- 
fel egész feléig káposztával; adj fölé ismét tölteléket 
’s fedd-be újólag káposztával. Tedd mérsékleti melegű 
kemenezébe, egy óra múlva vedd-k i ’s borítsd tálra.
4 0 1 .  M o g y o r ó  h a g y m á v a l b arn ára  fo j to tt  é d e s  
k á p o s z ta .
Oblitsd-ki a’ sós vízben megfőtt édes káposztát hi­
degben , nyomogasd - ki j ó l , ’s vastagabb erecskéit le­
vágván hasogasd-meg több helyen; pergelj-meg azután 
jó Iád zsírban apróra vagdalt vörös- mogyoró- és fok­
hagymát barnára, vesd reá a ’ káposztát, párold egy 
ideig, adj hozzá sót és borsot, tolls fölébe jó  hús le­
vet, mellyet befőzvén tálald-ki.
iO i .  É d es  k á p o sz ta  r i s k ^ á v a l  o la sz o sa n .
Hasíts néhány fej szép édes káposztát négy részre, 
torzsáját, kivetvén forrald-fel sós vízben’s hidegben ki­
öblítvén nyomogass ki belőle minden idegen nedvet,
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Olvasz-fel egy lábasban jójlúdzsirt, tedd belé a’ káposz­
tá t  , adj hozzá borsot, hints fölé egy marok riskását, 
fedd-be ’s párold mind addig m iga’riskása felfakadozik; 
e ’ közben azonban többször önts reá jó  levest. Mielőtt 
kitálalnád hints bele egy marok reszelt parmazáni saj­
tot , keverd - fel még egy párszor ’s add tálra.
4 0 3 .  G y ö n g e  k a la r á b é  só d a rra l.
Forrald-fel a’ szépen meghánizott ’s egyenlő kari­
kákra metélt gyönge kalarábét sós vízben, fojtsd be irós 
vajba, hints bele kevés lisz te t, önts reá hús levest ’s 
főzd kis ideig. Ezután kenj-meg egy tálat, irós vajja l, 
rakj reá felváltva egy sor kalarábét, egy sor fölszeldelt só­
dert ’s folytasd mind addig , míg a’ tál megtelik, ek­
kor készíts 4 — 5 tojás székéből és barna levesből ha­
barékot , öntsd a’ kalarábéra, tedd mérsékleti melegű 
kenienczébe ’s fél óra múlva add fel.
4 0 4 .  É d e s  te jb e  fo j to t t  f e jé r  rép a .
Metéld-el a’ meghánizott répát hoszukásan vagy 
fél karikákban, gyakori keverés mellett párold meg irós 
vajban, hints reá lisztet, önts bele czukorral felforralt 
tejszínét ’s engedd jól elfőni; -ekkor tálald - ki.
4 0 5 .  K a rtifio la  só d a rra l é s  té j f e l le l .
Metéld a’ megtisztított kartifíólát apró darabokra, 
forrald fel sós vízben, ’s rakj belőle irós vajjal megkent 
tálba egy sort felváltva egy sor apróra vagdalt sódar­
ral ; e’ munkálódást folytasd mind addig míg a’ tál 
telvé lesz. Ekkor készíts 3 — 4 tojásból habarékot sa­
vanyú tejfellel, öntsd reá ’s hints fölé tetszésed szerint 
parmazáni sajtot vagy kenyér morzsát; tedd fél órára 
mérsékleti melegű keinenczébe, azután add-fel asztalra.
4 0 6 .  T ö ltö t t  p a réj.
Főzz meg szép nagy paréjleveleket sós vízben, csi­
nálj tojás habarékkal jé  borjú tölteléket, Ha a’ paréj-
137
bői minden vizet kinyom tál, .kend be késfoknyi vastag­
ságban a’ töltelékkel, sodord össze, tedd rézlábasban 
felolvasztott irós vajra ’s felkavarás nélkül főzd lassacs­
kán, A’ rézlábaet rázd meg gyakrabban, Önls reá kevés 
jó levest ’s ha ez valamennyire befő tt, tálald ki,
407. Édes tejben főzött paréj.
A’ paréjt megfőzvén mint fellebb emlittetik, nyom- 
kodd-ki belőle a’ vizet és metéld vagy vagdald apróra; 
ritka rántásban megpárolván önts reá fél pint édes te­
jet ’s főzd mind addig nu'g kása sűrűségű nem lesz.
408. Endivia főzeléknek használva.
Vágd ki a’ nem éppen sárga endiviának torzsáját mert 
keserű, mosd meg tisztán, forrald fel sós vízben, nyomogasd 
ki, hasogasd szét és párold meg irós vaj vagy szinzsirban; 
hints fölé kevés lisztet, önts reá jó hús le test ’s főzd 
el egy darabka czukorral. Kitálalás előtt két tojásszé­
kéből és kevés vízből készült habarékot is adhatsz 
hozzá.
4 0 9 .  K ife j le t t  zö ld  b o r só  te jsz ín n e l.
Párold-meg a’ szükséges mennyiségű b o n é t irós vaj­
ban , ’s ha megpuhult, önts reá tejszint mellyben czu- 
krat forraltál-fel; főzd még egy ideig, de óvakodjál, 
hogy a’tejszín meg ne turosodjék, azért ne is sózd-meg. 
Ha rézlábasban főzöd szinöket sem vesztik el.
4 1 0 .  K ife j t e t t  z ö ld  b o r só  g y ö n g e  c s ib é v e l .
Párold meg a' legjobb fajtájú kifejtett zöld borsót 
’s egy csomó összekötött petrezselyem zöldjét irós vaj­
ban ; hints reá kevés lisztet, adj hozzá czukrot, darabka 
irós vajat ’s főzd egy ideig. Főzz meg nehány gyönge 
csibét marhahús lében hogy fejér m aradjon; a’ borsót 
tedd tálra ’s fölébe a’ csibéket; ha akarod nehány to­
jásszékét is rakhatsz a’ borsóra , a ’ csibéket pedig rák­
farkkal czifrázhatod fel.
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4 1 1 .  Zeller b u r g o n y á v a l (k r u m p li)
Metélj nehány megtisztított zellert kisujjnyi vastag ha­
sábokra,’s főzd meg sós vízben és eczetben puhára; ugyan 
ezt tedd hasonló mennyiségű burgonyával is. Olvasz fel 
most egy lábasban irós v a ja t; vagdalj apróra petrezse­
lyem zöldjét és vöröshagymát, ’s a’ zellerei és burgo­
nyával együtt párold kis ideig az irós vajban, de vi­
gyázz, hogy a’ keverés közben szét ne zúzd a’ vagdal­
ta t ,  önts reá kevés hús levet, vagy még inkább pecse­
nye levet, főzd még nehány perczig ’s tálald-ki. Leg­
jobb ha sült vagy fojtott borjúhúst teszel fölibe.
4 1 2 .  Z e lle r  sa jtta l.
Megtisztítván ’s mosván a’ zellert főzd meg sós víz­
ben egészen, azután szeldeld-fe«’ karikákra, rakd egy 
irós vajjal megkent tálra , hints reá jó vastagon parma- 
zani sajtot, ’s csipkedj fölébe irós vajat. Asztalra adás 
előtt tedd egy l j4 órára meleg kemenezébe , hogy meg­
sárguljon ; ekkor adj hozzá elegendő sót és borsot, és 
add asztalra.
4 1 3 .  T ö r ö t t  le n c s e .
Főzd - meg a’ szépen kiszemelt lencsét jó puhára 
vízben. Hogy azonban a’ keresztül törés alkalmával 
meg ne hűljön, állíts gyönge pár tűz fölé vaslábat ’s e’ 
fölé egy tálat alkalmazván tégy a’ szűrőbe egy merítő 
kanál lencsét, mellyre kevés hús levet is önthetsz 's 
törd keresztül. A’ kizuzottaknak héját félre vetvén, adj 
a’ szűrőbe más kaién lencsét, vele hasonlag bánandó. Ha 
munkáddal készen vagy, készíts gyönge rántást, ’s a’len­
csét add bele, fölül pedig hints reá zsemlye morzsát.
4 1 4 .  B u r g o n y a  v ö r ö s h a g y m á v a l .
Szeldeld-fel a’ m eg-fő tt ’s -hámzott burgonyát csi­
nosan; olvasz-fel egy rézlábasban irós vajnt vagy lud- 
z s ir t, vess bele hoszukásan aprított vöröshagymát jóes-
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kán ’s barnítsd - m eg; ekkor tedd fölébe a’ burgonyát; 
adj hozzá sót, borsot, ’s keverd fel néhányszor; ha szá­
raz találna lenni, önts reá kevés hús lövet ; ha akarsz, 
egy kalányni eczetet is adhatsz bele.
4 1 5 . T ö k  k á p o sz ta .
Meghámozván a1 gyönge zöld (ökot, gyaluld - meg 
szépen és savanyitsd-be kovásszal. Egy napi, vagy leg- 
főlebb másfél napi savanyítás után fözd-meg gyönge hús 
lében; készíts gyönge ’s alig sárguló rán tást, a* tököt 
add bele ; keverj közibe jó bőven tejfelt, kevés sót, főzd 
még kis korig ’s tálald ki.
4 1G. B u r g o n y a  sa jtta l.
Szeletekre aprítván a’ megfőtt- ’s tisztított burgo­
nyát, rakd irós vajjal vastagon megkent tálba soron­
ként. Minden sorra önts két vagy három kalán tojás­
székével elhabart te jfe lt, ’s hints-tneg parmazáni sajt­
tal. Fölül ismét tejfel és sajt jő. Tedd parázs felé ’s 
engedd felrotyogni.
4 1 7 . B u r g o n y a  te js z ín n e l ’s  p e t r e z s e ly e m  z ö ld jé v e l .
Végy jó lisztes burgonyát ’s főzd-m eg héjában. 
Midőn fölrepedezni kezd szedd-ki, tisztítsd-meg 's  me­
téld vékony szeletekre; olvasz-meg egy lábasban irós 
vajat vagy ludzsirt; apríts petrezrelyem zöldjét 's a ’ bur­
gonyával együtt vesd a’ lábasba. Két iczo fölszeldelt bur­
gonyára önts egy nieszely forró tejszin t, ’s rotyoglasd- 
fel még egyszer.
4 1 8 .  F a s ir o z o t t  k a r t if ío la .
Vagdalj össze 1 font félig megpárolt borjúczombsze- 
leteket apróra, adj hozzá nehány szelet szalonnát, ’s 
egy fej összevagdalt spanyol hagym át, kevés csontve­
lőt, 3 czikk mogyoró hagymát, fél, tejben áztato tt zsem­
lyét; készíts belőle igen apró vagdaltat; vegyíts közi­
be öt tojásnak habarékját, vess bele s ó t , bo rso t’s sze­
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recsendióvirágot, Főzz-meg nehány kartifiola rózsát sós 
vízben felényire , kenj-meg egy rézlábast irós vajjal, 
rakd meg szalonna szeletekkel, a’ rózsákat rakd fenék­
re , ’s a’ vagdaltat kend a’ rézlábas oldalaira; tedd torta 
serpenyőbe, süsd fél óráig, ’s midőn kitálalod a’ szalon­
nát szedd - ki és önts reá csiperke-gomba mártást.
4 1 9 .  L u c s k o s  k á p o sz ta .
Hasíts nehány kis fej de kemény fejér káposztát négy 
részre, rakd egy dézsába vagy medenczébe, tégy közi­
be egy nyalábka csombort és kaprot összekötve, önts 
reá forró v ize t, fedd-be ’s engedd egy ideig igy ál lan i. 
Főzz-meg azon közben nehány font marha- ürü- borjú- 
és sertéshúst, habozd le többször mint a ’ levesnek való 
húst, ’s ha megfőtt, metéld el nem éppen apró darabok­
ra. Olvasz fel egy lábasban darabka irós vajat, a’ nya­
lábka csombort alul helyezvén rakj fölébe egy sor ká­
posztát, e’ fölé ismét egy sor húst, ’s igy felváltva foly­
tasd mig mind bele rak tad ; ezután fedd-be's párold egy 
ideig. Midőn puhulni kezd, öntsd reá a’ hús levét , adj 
hozzá sót és borsot ’s forrald-fel; végezetül keverj egy 
icze tejfelt 2 — 4 kalán lisztet, egy meszelyjó eczetet, 
töltsd a’ fővő káposztába ’s forrald fel még egyszer. Ez 
erdélyi étel.
4 2 0 .  B u r g o n y a  n é m e t a lfo ld ie se n .
Metéld a’ meghámozott burgonyát koczkásra, mosd- 
meg kétszer háromszor vízben , tedd fazékba, adj hozzá 
apróra metélt pórét és sót; forrald-fel, ’s ha megpuhult, 
a’ vizet sz&rd-le, a’ burgonyát pedig borítsd tá lra ; hintsd 
meg zsemlye morzsával, öntsd - le forró li^dzsirral ’s 
add fel.
4 2 1 .  P á r o lt  b u r g o n y a .
Válogatott szép burgonyákat megmosván ’s hámoz­
ván sózd-be , ’s engedd fél óráig a’ só lében álln i; rakj
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egy lábasba azeletekre metélt szalonnát, a’ burgonyát rakd 
fölé; apríts reá vörös * hagymát ’s befödve párold egy 
óráig; ha megpuhult- és sárgult a’ burgonya; tedd tálba 
’s adj reá következőleg készült m ártást; oivasz.fel egy 
lábasban darabka irós v a ja t, vess bele egy marok apró­
ra vagdalt petrezselyem zöldjét, két vagy három kanál 
finom zsemlye morzsát, ’s kévésé pergeld-m eg; önts 
reá‘jó hús levet és tejfelt; fo rra ld -fe l; adj hozzá s ó t ,  
kevés sáfrányt, törött borsot; töltsd a’ burgonya fölé, 
’s forrald-fel.
4 2 2 .  B u r g o n y a  p e tr e z s e ly e m  m á rtá sb a n .
Megmosván és vagdalván a’ burgonyát vagdald kocz- 
kásra ’s főzd-meg sós vízben; olvas/.-el egy lábasban 
darabka irós vajat vagy ludzsírt, adj bele két vagy há­
rom kanál lisz te t, egy marok aprított petrezselyem zöld­
j é t ’s pergeld meg, önts reá annyi hús levest, mennyi 
szükséges hogy elég sűrű legyen; a’ burgonyát, melly- 
nek vizét leszűrted tedd a’mártásba,’s keverd·fel néhány­
szor óvakodva, ne hogy összezúzd; sózd - meg és tá- 
lald-ki.
4 2 3 .  B u r g o n y a  s z a r d e llá v a l.
A’ szép válogatott burgonyát mosd. és hámozd-meg; 
olvasz-el egy lábasban irós v a ja t, a’ lisztbe kevert bur­
gonyákat rakd-bele, ’s a* lábast befedvén párold mig 
puhává ’s barnává lesznek; ekkor kenj-m eg egy tálat 
irós vajjal, önts reá tejfelt, ’s a ’ szép vékony szeletekre 
vagdalt burgonyát rakd reá ; végy nehány szardellát, 
moed-meg 's  szálkáikat ki vetvén, vagdald hosszúkás sze­
letekre, ’s hosszában rakd a’ burgonya közé, mellyet 
már megsóztál; olvasz meg egy serpenyőbe kevés zsírt, 
hints bele zsemlye morzsát és apróra vagdalt vöröshagy­
m át; midőn forr öntsd a’ burgonyára, mellyet pártüz fölé 
állítván párolj meg kis korig.
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424. Zöld bab párolva.
Végy szép gyönge zöld babot, metéld a’ lohet ség lg vé­
kony hasábokra, tedd medenczéhe, forrald-le. onsredd 
egy óráig igy állni, ekkor kiszedvén nyomkodd ki belőle a' 
v izet; olvasz el egy lábasban irós vajat, tedd bele a’ ba­
bot, önts reá hús levest ’s páro ld-m eg; ha puhulnikezd 
adj hozzá kevés apróra vagdalt petrezselyem zöldjét, két 
kalán lisz te t, kevés hús levest, egy bálán tejfelt, törött 
borso t, sáfrányt, só t; forrald-fel, tálald ki ’s adj fölé­
be mit akarsz.
4 2 5 . Z ö ld  b ab  sód arra f.
Áztasd a’ megtisztított zöld babot két éráig hideg 
vízben, azután metéld el hosszúkásán, 's fo rrázd -le ; 
metélj frissiben főtt sódart vékony szeletekre, tedd réz­
lábasba közibe nehány szelet szalonnát is, a’ babot tedd 
belé ’s párold mig meg nem puhulnak ; ekkor önts reá 
jó  abároló levet, kevés bo rt; adj hozzá szardellát, irós 
va ja t, borsot, ’s forrald-fel; ha leve híg lenne , habarj 
bele két tojásszékét, adj hozzá metélő hagymát és pe­
trezselyem zöldjét.
4 2 6 .  T ö ltö t t  u g o rk a .
Az ugorkákat meghámozván, hasítsd két felé, vesd- 
ki magvaikat és nedveiket kitörölve sózd-m eg, de ne 
keményen; apríts össze fél font borjú húst, borjú sze. 
gyet és tölgyet apró koczkásra, vágj közibe egy tejbe 
áztatott zsemlyét, két tojásból készült sűrű habarékot, 
tedd medenczébe, üss reá egy tojást, adj hozzá két kalán 
tejfelt, sót, borsot és keverd össze; azután mártogasd az 
ugorkákat forró vízbe, rakd tányérra hogy nedvök k i­
szakadjon ’sekkor töltsd meg a’ vagdalta); kenj-megegy 
bádag tálat irós vajjal, Öntözz reá tejfelt ’s rakd belé 
az ugorkákat; azonban hogy az ugorkák ne csúszkál­
janak , rakj közibek zsemlyeszelctcket; a ’ tálat tedd ke- 
raenczébe , és süsd - meg tartalmút.
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4 2 7 .  H o s z p ó to t  c s in á ln i  m á s m ó d o n .
Párolj-meg vajban minden zöld főzeléket ml csak 
ka])ható, mindegyiket magánosán ; ezután végy nagy bor- 
ju-reczét , mosd meg szépen, sózd-be ’s terítsd egy irós 
vajjal jól megke l rézlábasba, rakj reá egy sor főzelé­
ket , egy sor vékonyra vagdalt füstölt sertés h ú s t; erre 
egy sort a’ más főzelékből, egy sor kolbászt; ismét egy 
sor főzeléket, egy sor karbonádot 's igy folytasd míg mindé 
ned einem fogy; ekkor hajtogasd össze a’ reczét, tedd 
kemenczébe és süsd-meg.
4 2 8 .  K á p o sz ta  tö ltv e .
Végy jó kemény de ne nagy fej káposztákat, ’s kö­
zepüket vájd-ki jól a’ kivájtból főzz-meg két marokkal 
sós vízben; vagdalj össze egy darabka párolt húst, egy 
fej vöröshagymát, egy darab szalonnát, két tojásból 
készült habarékot, tejbe áztatott fél zsem lyét; közi­
be vetvén a’ főtt káposztát is ;  sodorj-el egy darab irós 
va ja t, üss belé 2 — 3 to jást, 's  tedd a’ vagdalt közé, 
adj hozzá sót, két kalán tejfelt ’s fűszert; keverd mind 
ezt össze, a’ kivájtt káposztának üregeit megtöltvén vele, 
a’ torzsából csinálj fedelet, alkalmazd a’ lyukra, kösd 
össze a ’ káposztát spagéttal, ’s főzd meg jó puhára sós( 
vízben; ezután szedd ki, ’s a ’ spagétot levagdalván rólok 
vágd mindegyiket négy részre, rakd tá lba , önts fölébe 
jó vajm ártást; befödvén párold - meg még egysze^ ’s 
add fel.
4 2 9 .  K á p o s z tá s  tá sk a .
Főzd-mega’ káposztát szép puhára, ’s leszűrvén vag- 
dald-össze apróra; olvasz~el lábasban irós vajat, tégy 
bele kevés zsemlye m orzsát, azután vesd reá a’ káposz­
tá t ’s fojtsd*be; adj hozzá só t, borsot, két kalán levet 
’s két vagy három elsodort to jást; süss tojáslepényt, a’ 
káposztát kend reá, ’s göngyölgesd össze; kenj-meg tá­
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lat rákvajjal, öntözd-meg tejfellel, a ’ táskákat bele rak­
ván önts fölé Ismét te jfe lt; fedd-be ’s rakj alul felül 
tüzet.
4 3 0 .  K á p o sz tá s  tá sk a  m á s k é p p e n .
Megfőzvén 2 — 3 fej káposztát puhára vagdald össze 
apróra; csinálj 3 tojásból habarékot’s aprítsd a’ káposzta 
közé, mint szintén egy tejbe áztatott ’s újólag kinyomott 
zsemlyét is ; sodorj-el l/8 font irós vajat, iiss belé 2 — 3 
tojást ’s keverd a’ káposztával össze; adj hozzá két ka­
ién tejfelt, sót és borsot. Készíts rétes tész tá t, nyújtsd 
ki szépen, add reá a’ vagdaltat, öszvesodorván , főző 
kalán nyelével oszd-fel táskákra és főzd meg sós vízben; 
ezután rakd tá lra ; olvasz-fel egy lábasban irós v a ja t, 
vess bele zsemlye morzsát ’s midőn forrni kezd borítsd 
a’ táskákra.
4 3 ! .  K á p o sz ta  k o lb á sz .
Végy egy nagy fej káposztát, fejtsd-le nagyobb le­
veleit , ’s ezeknek erecskéit levagdalván főzd meg sós 
vízben, de ne nagyon puhára, a ’ leveleket pedig hütsd 
k i; vagdalj öszve egy darab sü lte t, két tojásból készült 
habarékot, tejbe áztatott fél zsemlyét, petrezselyem 
zöldjét ’s czitromhéjat apróra; sodorj-el darabka rákvajat, 
üss bele két három tojást, add hozzá a’ vagdaltat, törött 
gyömbért, sót, két kalán tejfelt ’s keverd jól össze ; ha 
ez meg van a’ vagdaltat kend a' káposzta levelekre és 
sodord össze őket kolbász idomban; olvasz-el egy lá­
basban darabka irós vajat, a’ kolbászokat rakd bele hogy 
kissé megpiruljanak ; kenj-meg egy tálat rák vajjal, ön­
tözd meg tejfellel ’s a’ kolbászokat rakd szépen bele ; 
önts reá még kevés tejfelt fedd-be ’s tedd tűz felé; ne­
hány pereznyi párolás után add-fel.
4 3 2 .  K á p o sz ta  k o lb á sz  rá n tv a .
Süss tojás lepényeket; főzz-meg két fej káposztát 
jó puhára, metéld össze apróra, ’s tedd egy lábasba,
mellyben
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mellyben már lődzsirt olvasztottál-fel; üss reá 3 — 4 
to jást; adj hozzá sőt e's borsot *s kévéssé fojtsd-be ezu­
tán kend a’ vagdaltat a’ lepényekre , sodord össze kol­
bász idomban; forgasd meg elsodort tojásszékben és zsem­
lye morzsában, ’s rántsd ki zsírban,
4 3 3 . É d e s  k á p o s z ta  g lá s z s z a l .
Rakj egy lábasba szalonnát, négy szelet sonkát, 2 
fej fölmetélt spanyol hagymát, egy zellert, két sárga 
répát, borsot és szegfűvirágot; vágd ki az édes káposz­
tának torzsáját ’s úgy egészben tedd a’ lábasba; hints 
minden fejre sőt és köményt, ’s midőn serczegni kezd 
önts reá abárlő levet ’s párold tovább. A’ megpárolt ká­
posztát tedd külön lábasba, eme lábast pedig hadd tűz 
fö lött; hints bele két kalán lisz te t, párold tovább, ’s 
önts reá egy merítő kanál abárlő levet; forrald fel jól, 
szűrd a’ káposztára; hints reá bőven czukro t; főzd még 
fél óráig, 's hogy meg ne égjen rázd fel gyakran; ezu­
tán tálald - ki.
4 3 4 .  P á ro lt  k á p o s z ta  a lm á v a l.
Olvasz fel egy lábasban ludzsirt; metélj el 6 almát 
koczkásra ; vágj össze két fej káposztát mint salátának 
szokás, és vesd mind kettőt az olvasztott zsírra, párold 
egy óráig, ’s keverd-el . ’hogy a’ káposzta szépen meg­
bámuljon ; ezután önts fölibe '|8 font forró i'rós va ja t, 
hints reá két kalán lisztet, párold még egy ideig; önts 
reá annyi hús levest, mennyi szükséges, hogy elég sűrű 
legyen; adj hozzá sót és tálald ki.
4 3 5 .  T ö ltö t t  k á p o s z ta  b o r só v a l.
Végy jő  kemény de apró káposzta fejeket ’s vájjd- 
k i ; olvasz-el egy lábasban darabka irós va ja t; metélj 
össze egy darab pecsenyét és kifejtett rákfarkakat kocz­
kásra ’s tedd a’ lábasba; adj hozzá egy merítő kanál
10
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borsót inellyet írás vajban pároltál-m eg, hints bein sót 
és borsot ; azután vedd le a’ tűzről, keverj közibe 3 — 4 
to jást, ’s a’ káposzták üregeit niegtöltve'n vele. adj reá- 
jok födelet és kötözd - le spagéttal; rakd lábasba, tölts 
reá hús levet ’s párold jó puhára; azután kiszedvén, a’ 
spagétot m eté ld -le ; rakd tálba, adj reá apróra metélt 
petrezselyem zöldjét, önts fölébe vajmártást ’s forrald- 
fel pártűz felett még egyszer.
4 2 6 .  V ö r ö s  k á p o sz ta  b e fo jtv a .
Metélj össze három fej vörös káposztát mint salátá­
nak szokás apróra; olvasz el egy lábasban ludzsirt, a’ 
káposztát tedd bele ’s párold másfél ó rá ig ; ezután hints 
föle két kalán lisztet ’s két vagy három kalán eczetet, 
és párold jó puhává; ha akarod czukrot is tehetsz bele. 
Adj hozzá utóbb fél foglyot, tak a rd .b e  káposztával ’s 
párold még egy ideig; azután add tálra ’s a’ foglyot 
tedd fölé.
4 3 7 .  S a v a n y ú  k á p o s z ta  c su k á v a l é s  o s z tr ig á v a l.
I la a’ káposzta igen savanyú öblitsd-ki néhányszor hideg 
vízben, tedd fazékba ’s öntsd fel félig forróvizzel félig 
hús levessel, állítsd tűz mellé, adj hozzá darabka ludzsirt 
vagy szalonnát éefőzd-meg. Ha nehány óráig főtt, készíts 
ludzsirral ’s vöröshagymával fél barna rántást ’s add a' ká­
posztába. Onts bele azután egy pohár jó bort ’s főzd még 
egy óráig. Tiszlitsd-meg a’ csukát, vagdald darabokra, 
de a’ feje egészben maradjon 's  főzd-meg sós vízben. 
Vond le bőrét, vesd-ki szálkáit ’s busát szaggasd apró 
darabokra; rakj egy tálba egy sor káposztát, közepére 
állítsd a’ csuka fe je t, szájába tévén megfőtt máját; 
rakd körűi egy sor csipkedett csukával, adj felébe ne­
hány megtisztított osztrigát, ismét egy sor káposztát, 
c su k á t’s osztrigát; de legfölül káposztának kell jöni. 
öntsd reá a ' káposztának levét, hintsd-meg zsemlye 
lisz tte l, adj fölébe vékonyra szelt irős vaj darabokat,
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tedd kemenczébe es süsd míg teteje szép sárga lesz. Ha 
osztrigád nem volna, kifejtett rákfarkakat használhatsz 
helyébe.
4 3 8 .  P á r o lt  s a v a n y ú  k á p o sz ta  só d a rra l é s  b u r­
g o n y á v a l.
Olvasz-fel rézlábasban darabka Iudzsirt, rotyogtass- 
meg benne apróra vagdalt vöröshagymát, tégy bele 3 — 4 
marok savanyú káposztát 's  párold szép barnára; hints 
reá azután két kalán lisz te t; adj hozzá kevés köményt, 
egy merítő kanál hús levet, ’s fojtsd be még egyszer. 
Kenj-be egy tálat irés vajjal, öntözd-meg tejfellel, rakj 
reá egy sor szeletekre metélt főtt burgonyát., ’s egy sor 
káposztát; e’ fölé egy sor szeletekre vagdalt főtt sódart 
és ismét káposztát, 's igy tovább míg a ' tál megtelik, 
Fölül öntsd-le tejfellel, fedd-be, tedd tűz felé ’s párold 
még fél óráig.
4 3 9 .  H a lik r á s  k á p o sz ta .
Főzz meg egy fazékban négy öt marok káposztát 
jó puhára: olvasz-fel egy lábasban irós va ja t, adj bele 
aprított vöröshagymát, két vagy három kalan lisztet ’s 
pergeld m eg, ekkor öntsd bele a’ káposztát ’s főzd meg 
egy ideig; forrald-fel az ikrát ecsettel, vöröshagymával és 
babérlevéllel ’s tedd a' káposzta közé, sőt még levéből 
is önthetsz reá keveset; ha a’ káposzta sűrű lenne, öntsd 
bele kevés borsó levet 's tálald ki.
4 4 0 .  K á p o sz ta  B a jo r  m ó d ra .
Végy két nagy fej kék káposztát s metéld meg ezé. 
pen mint savanyúéba szokás; olvasz-fel egy lábasban 
két kalán lud- ’s ugyan-annyi szinzsirt ; midőn forrni 
kezd vess bele egy fej apróra metélt vöröshagymát, add 
hozzá a’ káposztát, hints reá kevés köményt és sót, fedd 
be ’s pártűz felett párold jó lassan ; de vigyázz hogy a’ 
lábos fenekéhez ne égjen. Fél óra múlva önts reá egy
1 0 *
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pohár bort ’s egy knlán boicczetet, ’s párold - még fél 
ó rá ig ; ezután hints reá egy kalán lisztet, rázd fel ’s ha 
a’ liszttel felrotyogott, önts hozzá fél merő kalán hús levet, 
’s párold addig inig minden leve el nem fő.
4 4 1. K ir á n to tt  sp á rg a .
A’ spárgát szépen megtisztítván főzd meg sós vízben 
de ne igen puhára, azután rakd tányérra ’s a’ vizet cse- 
pegtesd-le róla; készíts jó palacsinta tésztát, a' spárgát 
forgasd meg benne, rántsd-meg zsírban, rakd szépen tá­
nyérra ’s önts fölébe kevés irós vajban fel - melegített 
tejfelt.
4 4 2 .  K á p o sz ta  ír a n c z iá sa n .
Hasíts ketté három kis fej káposztát, forrázd le sós 
vízzel, hogy szép fejér maradjon, ’s közepét vá jd -k i 
jól mélyen; vagdalj össze Va font borjú szegyet, darabka 
csontvelőt, nehány kifejtett rákfarkakat, kevés rákvajat 
’s két tojásból készült habarékot; tedd mind ezt tálba, 
keverd össze , adj hozzá sót és fűszert, üss reá három 
tojást ’s újólag összekevervén , töltsd - meg e* vagdalttal 
a’ káposzták üregeit; kenj - be egy lábast irós vajjal, a’ 
káposztákat rakd bele, adj alul felül tüzet és süsd-meg 
lassan.
4 4 3 .  S á r g a  r é p a  b e fo jtv a .
Metéld a’ sárga répát lehetőségig vékony hasábok­
ra ;  olvasz-el egy lábasban irós vajat, adj bele czukrot 
’s barnítsd .  meg ; tedd a ’ sárga répát lábasba, keverd-el 
jó l s párold míg m egbám ul, vess közibe darabka irós 
va ja t, önts reá hús levet ’s párold tovább; három kalán 
lisztet hintvén fölébe tölts reá még egy kevés hús levet, 
hogy elég sűrű legyen adj hozzá só t, rotyogtasd-fel ’s 
tálald ki.
4 4 4 .  S á r g a  r é p a  k á sa .
Meg vakarván a’ sárga répát főzd meg sós vízben,
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de nagyon puhára; a’ megfőtteket kiszedvén hűtgd-nieg, 
’s linóm reszelőn reszeld a’ lehetőségig apróra; sodorj-el 
egy niedenczében darabka irós vajat habzásig , adj bele 
két kabin reszelt sárga répát, ’s mindannyiszor üss reá 
két tojást , valahányszor répát keversz belé; adj hozzá 
még zsemlye morzsát, törött mandolát, két evő kalán tö­
rött czukrot, apróra vagdalt czitromhéjat ’s fű szert; 
kenj meg egy tálat irós vajjal, öntsd reá a’ kását, csi­
nálj körűié szegélyt, rakj alá ’s fölé tüzet, vagy pedig 
süsd meg kemenczében,
11 5 . T ö l t ö t t  fe jé r  ré p a .
Meghámozván a’ répákat főzd-meg valamennyire, ’s 
ha kiüregesitetted készíts következő vagdaltat: vegyiéi 
font borjú sültet, darabka csontvelőt, egy tejbe ázta­
tott zsemlyét, három tojásból készült habarékot, a ré­
pának kivájt közepét, vagdald mind ezt apróra, sózd- 
meg , és adj hozzá kevés tejfelt; e’ vagdalttal megtölt­
vén a’ répákat, tedd reájok födelüket és kötözd-le. Ol- 
vasz-el egy lábasban irós vajat, vess bele czukrot és bar- 
nitsd-meg; a’ répákat bele rakván, önts föli bek hús lé­
vet 's párold fél óráig; ezután rakd tálra, készíts világos 
barna rántást, öntsd bele a’ répák levé t’ keverd fel V 
töltsd a’ tálba és forrald-fel még egyszer.
4 4 6 .  F e j é r  r é p a  h e fo jtv a  ü r ü -lm ssa l.
Vagdald a’ meghámozott répákat vékony hoszszukás 
szeletekre ; metéld az ürii húst darabokra , mosd ki és 
sózd meg ; önts egy lábasba hús levet; rakj bele egy sor 
répát, fölibe egy sor iirühust; és igy tovább inig el nein 
fogy ; ezután föddbe’s párold jó puhára; hints reá két 
kalán lisz te t, önts reá kevés hús levet hogy elegendő 
sűrű legyen ’s forrald-fel meg egyszer; adj bele pergelt 
czukrot és tálald ki.
4 4 7 .  T ö b b  sz ín ű  fő z e lé k .
Hámozz meg kalarábét, sárga répát, czéklát, fehér 
és karó répát, ’s vagdalj belőlek különféle alakokat; ol- 
vasz-el egy lábasban kevés ludzsirt, önts fölé egy merítő 
kalán hús lev e t, add bele a ' répákat és fojtsd be, de ne 
párold nagyon puhává* nehogy szétomoljanak ; hints reá 
utóbb kevés lisztet; adj hozzá hús levet, gyömbért, sót, 
kevés pergelt, .czukrot ’s keverd öszsze; forrald-fel még 
egyszer és tálald ki.
4 4 $ .  T ö ltö t t  z e lle r .
Végy közép nagyságú zellereket ’s közepüket üre- 
geeitsd-ki mint a’ kalarábét; vagdalj össze darabka bor­
jú  sültet , tejbe áztatott fél zsem lyét, két tojásból ké­
szült habarékot, czitromhéjat ’s .kevés zeller zöldjét s o ­
dorj-e! ‘Igfont irós.vajft^habzásig, üss bele egy to já s t’s 
keverd közibe a’ wrgdáltát.p 'adj hozzá elégséges sót és 
fűszert, töltsd meg. vele-a’ zellereket, de ne egészen tele; 
vágj az üregek felé kis födelet csakugyan zellerből, kösd 
rá ’s fél óráig főzd sósvizben. Olvasz-φΙ ez alatt egy lá­
basban irós vajat, hints bele egy kalán lisztet ’s keverd 
cl· önts reá hús levet ’s folytonos kavarás közben for­
rald - f e l ; ekkor sodorj bele egy tojásszékét. A’ zelle­
reket rakd tá lra , tűzz mindeniknek közepére egy szál 
zeller zöldséget, öntsd reá a ' mártást ’s add fel.
4 4 9 .  K á p o s z ta  sa r ja d é k  ( S p r o s s e n ) .
Leknppasztván a’ kis sarjadékokról vastagabb leve­
leiket , fő/.d-meg őket sós vi'zben annyira , hogy külső 
leveleik könnyen szétmorzsolhatók legyenek; közepük 
azonban kissé ikrás m aradjon; ha ez m egtörtént, szűrd 
le a’ forró vizet ’s önts fölibck hideget. Olvasz-el egy lá­
basban annyiszor 5 lat irósvajat, mennyi icze sarjadó- 
kot vettél ; adj bele aprított petrezselyem zöldjét, fejér 
borsot . végtére a’ sarjadékokat ’s párold >|4 óráig. Ek. 
kor rakd csinosan tálra ’s adj fölibe mit akarsz.
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4 5 0 . S z á r a z  b o rsó  p u d d in g .
Főzz-meg másfél icze száraz borsót jó puhára, ’s 
törd keresztül szőr szitán; csinálj világos sárga híg rán­
tá s t ,  add bele az áttört borsót, önts fölé egy merítő ká­
lón hús levet ’s főzd mind addig míg jó sűrű péppé nem 
lesz ; ekkor tedd félre hűlni. Kenj be egy rézlábast irós 
vajjal, önts bele hüvelknyi magasságra borsót; e’ föló 
rakj egy sor puhára főtt ’s vékony szeletekre metélt füs­
tölt nyelvet; ismét borsót; e’ fölé pedig szép barnára 
sütött és darabra vagdalt, közepén pedig két felé hasított 
kolbászt; újólag borsót és nyelvet, és igy tovább, mig 
a’ lábas megtelik ; ekkor tedd jó meleg kemenczébe és 
süsd *l4 óráig. B orítsd -k i tálra ’s rakj fölé szépen szel­
őéit füstölt nyelvet. £ ’ puddingot hasonló módon rjskásá- 
ból is készítheted.
4 5 · .  B u r g o n y a  m a jo r á n n á v a l.
Metéld a’ meghámozott burgonyát apró darabokra , 
’s forrald-fel sósvizben; késZits ezalatt világos barna 
rántást, önts reá jó hús levet, add bele a’ burgonyát 
’s össze vagdalt m ajoránnát, forrald-fel még egyszer, 
rakj bele bárány — vagy juhhúst, ’s tá la ld -k i. Ez a’ 
legközönségesebb eledel,
4 5 2 .  F r ik a s z s z ir o z o tt  b u r g o n y a .
Meghámozván a’ burgonyát hasítsd négy felé és for- 
rázd-le; a’ vizet leszűrvén róla, vesd felolvasztott lud- 
zsirra; adj hozzá apróra vagdalt vöröshagymát, petrezse­
lyem zöldjét, só t, borsot, kevés hús levet ’s főzd-meg. 
Kitálalás előtt tégy két tojás’ sárgáját fazékba, sodord 
e l, adj hozzá kevés eczetet, öntsd a’ burgonyára,’s még 
kevés ideig tűz felett hagyván , add-fel.
4 5 3 .  T ö ltö t t  a r t ic s ó k a  m á rtá ssa l.
Megtisztítván az articsókát főzd-meg vízben, ’s vedd 
ki belső rostos részeit; készíts nehány tojás’ sárgájával
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vegyítve borjú vagy csirke tölteléket ’s add az articsó­
kák üregeibe. Vond-be e’ töltelékkel mindegyiket k í­
vülről is ;  rakd rézlábasha, önts fölé vajmártást, 's főzd 
jól befödve '|3 óráig. Ha fel akarod adni az asztalra, 
rakd csinosan tá lra , ’s öntsd reá a’ mártást.
IV. CZIKKELY.
Különféle főzelékekre valók.
4 5 4 .  J ó  h u r k a .
Vagdalj öszve három zsemlyét és ’|4 font friss sza­
lonnát koczkásra ; a’ szalonnát tedd tűz fölé , ’s midőn 
félig kiolvadt öntsd a’ zsemlyére; végy egy meszely ser. 
tés v é r t , 3 meszely jó tejszint . keverd össze ’s öntsd 
a’ zsemlyére; adj hozzá s ó t, borsot, apróra vagdalt 
czitromhéjat , törött koriandromot , ’s majoránnát, 
— mint ezt keverd össze, töltsd tisztán kimosott 
véreshurka bélbe, csinálj kis apró hurkákat ii’s abá- 
rold - meg sósvizben , de ne erősen , hogy fel ne pattog­
janak ; ha megkövesztetted csepegtesd-le rólok a’ vizet, 
tedd serpenyőben felolvasztott zsírra tűz fölé és piritsd- 
meg kévésé.
4 5 5 .  H ú s  p o g á csa .
Végy egy darab bár minő sü lte t, tejbe áztatott fél 
zsemlyét, kevés czitromhéjat, kifejtett rákfarkakat ’s 
vagdald mind ezt apróra; adj hozzá kevés só t, borsot, 
két kalán finom zsemlye m orzsát; sodorj-el egy darab 
rákvajat vagy akár irós vajat habzásig ’s valahányszor 
két kalán vagdaltat tész bele üss reá egy tojást ’s ke­
verd - el mindannyiszor jól. Kend-meg a’ formákat irós 
vajjal, feneküket töm d-k i vajas tésztával, ’s a’ vag­
dalttal mindegyiket félig töltvén rakd őketpléhre, tedd, 
kemenczébe , süsd 1jí  óráig, azután borítsd tá lra , a’
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formákat leszedvén rótok rakj föléjek petrezselyem zöld­
jé t ’s add-fel.
4 5 6 .  M áj p o g á csa .
Végy */a font borjú májat; metéld darabokra ’s nagy­
jából sűsd-ineg írás vajban; ezután adj hozzá petreose- 
lyem zöldjét, tejbe áztatott fél zsemlyét ’s vagdald ösz- 
s/.e apróra; sodorj-el ’|4 font irós vajat habzásig, verj 
bele két egész to jás t, ’s háromnak székét, adj hozzá 
sót, kevés zsemlye morzsát ’s keverd bele a’ vagdaltat; 
kend - meg a’ formácskákat irós vajjal, tedd pléhre, rakd 
beléjek a’ vagdaltat, süsd-meg gyorsan ’s add asztalra.
4 5 7 .  F ü s tö lt  t ő g y .
Vágj egy egész tógyet két felé; végy törött só t, 
ugyan ollyan fenyő m agot, rozmarint, bazsalikomot és 
kakukfűvet; kend-be velők a’ tógyet, fedd-be ’s engedd 
egy napig igy állni; füstöld két napig, azután főzd-meg 
sós vízben, ’s metéld vékony szeletekre. Ezt leginkább 
savanyú káposztához szokták adni.
4 5 8 . B o r jú -lá b  r á n tv a .
Főzd-meg a' borjúlábakat jó  puhára; fejtsd-ki be­
lőlek a’ csontot, ’s a’ lábakatmetéld darabokra; sodorj-el 
nehány tojás sárgáját, a’ megsózott láb darabokat mártsd 
bele, forgasd-meg zsemlye morzsában és' süsd - meg 
zsírban.
4 5 9 .  T e h é n - t ő g y .
A’ tógyet jó puhára megfőzvén metéld-el vékony 
szeletekre; sóval behintve kend-meg a’ szeleteket irós 
vajjal ’s keverd zsemlye morzsába ; oivasz-el egy lábas­
ban zsírt, vesd bele a’ tógy darabokat ’s kissé piritsd- 
ineg; kenj-meg egy tálat irós v a jja l, önts reá tejfelt; 
a’ szépen elrakott tőgy szeletekre hints petrezselyem 
zöldjét; tedd a’ tálat tűz fö lé ’s párold-meg kicsint.
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4 6 0 .  B o rjú  v e lő  rá n tv a .
Vond le égy megmosott borjú-velőnek hártyáját 
szépen; metéld a7 velőt darabokra',Bsózd meg, hints reá 
borsot, mártsd elsodort .tojásba, forgasd-roeg zsemlye­
morzsában, rántsd-ki zsírban , és tálba rakva adj fölé 
petrezselyem zöldjét.
4 6 1 .  Z s id ó  p e c s e n y e .
Végy 1 font borjn czomb szele te t, áztass he egy 
zsemlyét tejbe, ’s újólag kinyomván vagdald mind k e t­
tőt apróra; adj hozzájuk tj4 font bélzsirt, egy fej vö­
röshagymát, czitroinhéjat, petrezselyem zöldjét, hason- 
lag össze vagdalva , de ne igen apróra ; sodorj - el 1 
font irós vajat habzásig, verj bele hat tojást egyiket má­
sik után , mindegyiket külön keverve közé, tedd bele 
a ' vagdaltat, adj hozzá sót és borsot ’s keverd össze az 
egészet', hintsd-meg a’ vágó deszkát zsemlye morzsával, 
a’ keveréket töltsd reá ’s idomíts belőle nyulgerinczet, 
tedd felolvasztott irós vajba, rak j alul felül tüzet, de 
gyakran öntözd tejfellel, és süsd meg, azután tedd tálra, 
adj reá még kevés te jfe lt, kapornál, hoszszukásan me­
télt czitromhéjat, fedd-be, párold még kis korig ’s add 
fel főzelék mellé.
4 6 2 .  F r a n c z ia  k a r b o n á d .
Végy egy borjú szeletet, adj hozzá sót és petrezse­
lyem zöldjét, ’s sulykold meg keményen; ekkor formálj 
belőle kárbonádot, h in tsd-be liszttel és zsemlye mor­
zsával, ’s a’ csont helyett tűzz bele darabka sárga répát; 
olvasz-el egy lábasban darabka ludzsirt, adj hozzá apró­
ra vagdalt Vöröshagymát, ’s a’ kárbonádot bele vetvén 
rakj alul felül tüzet, hogy szépen megpiruljon, és il­
leszd tálra.
4 6 3 .  B á r á n y  k a rb o n á d  b o r íté k b a n .
Végy egy első czimert, ’s a’ karbonádokat róla le­
vágván sózd.be, ’s párold-ineg kissé irós vajban; apríts
össze egy darab párolt húst vagy sültet, adj hoz/á apró­
ra metélt cxitromhéjat $ oivasz el egy lábasban irós va jat, 
keve's zsemlye morzsát vetvén reá add bele a' vagdaltat 
"s pergeld-meg "egy keveset, íiss reá égy to já s t, adj 
hozzá két k'álán tejfélt és kevés borsot, keverd össze jól 
’s kend be vele a’ kárbonádnak egyik oldalát; végy os­
tyát , mésd*oégy szögletíí szeletekre, kend meg tojáefe- 
jérével, tedd reá á' karbonátokat ’s össze göngyölgetvén, 
tojásban megforgatván rántsd ki zsírban és rakd a’ főze­
lékre.
4 6 4 .  G y ö n g e  g a la m b  k a rb o n á d .
Megkoppaeztván a’ galambokat tisztán , húzd le bő­
rüket ’s vágd négy részre; ezután fejtsd - ki csontjaikat, 
veregesd-meg keményen hogy karbonád idomuk (formá- 
jok) legyen; h intsd-be őket sóval, forgasd--meg felol­
vasztott irós vaj és zsemlye morzsában, süsd meg rős- 
télyon, sütés közben gyakran tejfelt öntvén reájok,
4 6 5 .  B orjú  m á j k a r b o n á d .
Hasíts a’ borjú májból karbonád nagyságú szelete­
ket, tűzz beléjük csont helyett darabka rárga répá t, 
nyomj reájok czitroin nedvet; adj föléjek sót és prován- 
szi olajot és forgasd-meg őket lisztbe; oivasz el egy lá­
basban darabka irós va ja t, pergelj meg benne aprított 
vöröshagymát ’s petrezselyem zöldjét  ^ a’ bele m ártott 
karbonádokat zsemlye morzsába kevervén süsd meg gyor­
san rostélyon.
4 6 6 .  F a s ir o z o t t  k a r b o n á d .
Metélj el egy darab borjú sültet petrezselyem zöld­
jével és czifromhéjjal együtt apróra ; egy font húshoz 
három tojásból készült habarékot ’s egy tejbe áztatott 
zsemlyét aprítván, keverd a’ vagdaltat *|4 font habzásig 
sodrott irós vajba; üss reá három to jás t, adj bele zsem­
lye morzsát, ’s készíts a’ vagdaltból karbonád idomú
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szeleteket; csont helyett tűzz beléjök kis hasáb petrezse­
lyem gyökeret, rakd pléh táblára és süsd-meg.
4 6 7 .  F a s ir o z o t t  k arb onárt m á sk é p p e n .
Vagdalj el egy font nyers borjú húst petrezselem zöld­
jével, egy tejbe áztatottt zsemlyével, darabka csontvelő­
vel, kevés szalonnával együtt ap ró ra , adj hozzá sót és 
borsot, üss reá három tojást, készíts belőle vagdaltat a ’ 
zon módon mint a’ fennebbi számban és süsd meg.
4 6 8 .  H ú s  fá n cz li.
Végy egy font borjú szeletet, darabka bélzsírt, egy 
fej vöröshagymát, czitromhéjat, petrezselyem zöldjét, 
egy tejbe áztatott ’s újólag kinyomott krajtzáros zsem­
lyét, ’s vagdald mind ezt apróra; sodorj-el T|8 Iont irós 
vajat habzásig, a’ vagdaltat keverd bele, üss reá 4 tojást, 
mindegyiket külön külön ’s jól elkeverve; adj hozzá két 
kalán téjfelt ugyan annyi finom zsemlye morzsát, s ó t, 
kevés borsot 's keverd öszve a’ többivel, most kenj meg egy 
lábast irós.vajja l, hintsd-be zsemlye morzsával ’s a ’ ke­
veréket beleöntvén, rakj alul fölül pártüzet, süsd-meg 
és add tá l r a , vagy pedig metélj belőle szép szeleteket ’s 
tedd a’ főzelék fölé.
4 6 9 .  H ú s  fá n c z li  m á sk é p p e n .
Végy darab borjú pecsenyét, egy krajtzáros zsem­
lyét , czitromhéjat, petrezselyem zöldjét ’s vagdald szép 
apróra, sodorj , j4 font irós vajat, üss bele három tojást, 
adj hozzá egy marok kenyér belét, kevés tejfelt, utóbb a’ 
vagdaltat ’s keverd mind ezt jól össze. Megkenvén egy 
formát irós vajjal, alját rakd-be petrezselyem zöldjével, 
a’ vagdaltat tedd bele és süsd-meg.
4 7 0 .  V e lő v e l  tö ltö t t  z s e m ly e  s z e le te k .
Megfőzvén a’ borjú velőt sós vízben vond le hártyá­
ját; és petrezselyem zöldjét, vöröshagymát vetvén mellé
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vagdald apróra; adj közibe sót és borsot is; metélj göm 
bölyü zsemlyékből hasonló idomú szeleteket, kend-be a’ 
vagdalta!, alkalmazz föléjök egy más szeletet, forgasd el­
sodort tojásban , rántsd ki zsírban ’s add a’ főzelékre.
4 7 1 . B o rjú  lé p p e l t ö l t ö t t  z s e m ly c s z e le te k .
Kinyomkodván a’ borjú iépet apríts közibe petre­
zselyem zöldjét és czitromhéjat; olvasz-el egy lábasban 
darabka irós va ja t, adj bele‘2 — 3 kanál zsemlye mor­
zsát, kissé utóbb a’ vagdaltat’s pergeld addig, mig színét 
el nem veszti, sót, borsot hintvén közé tölts bele hár om 
kalán te jfe lt, keverd el jól ’s kend a’ zsemlye szeletekre 
mint a’ fennebi számban; ezeket előbb tejbe, aztán el­
sodort tojásba mártván, rántsd-ki zsírban.
4 7 2 .  R á n to tt  s z á r d e lla .
Végy jó nagy szardellákat, mosd-meg, ’s áztasd egy 
óráig édes tejben ; ekkor gerincz csontukat kivetvén, 
szeld a* szárdeliákat két felé, keverj el egy medenezében 
három kalán lisztet fél meszely meleg sörben, forgasd- 
meg benne a’ szardellákat, rántsd-meg zsírban ’s add sa­
vanyú káposztához.
4 7 3 .  H u s - le p é n y .
Metélj el egy font borjú sültet apró darabokra, tedd
mozsárba ’s törd össze; adj hozzá egy tejbe áztatott kraj- 
tzáros zsemlyét, borsot, sót és apróra vagdalt petrezselyem 
zöldjét és törd össze a’ hússal; sodorj el l/s font irós va­
ja t ,  a* megtörteket add bele, üss reá 4 tojást 's  keverd 
össze jól. Az irós vajjal megkent formáknak aljára rakj 
petrezelyem zöldjét, a’ keverékkel töltsd meg őket félig, 
és süsd méreéklett melegben.
4 7 4 .  R á n to tt  b o rjú  m áj.
A’ borjú májat villával megszurkálván áztasd 3 — 4 
óráig édes tejben, ekkor tedd vágó deszkára ’s ha*
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sits belőle szép vékony szeleteket; megsózván keverd 
őket lisztéi vegyes zsemlye morzsában és rántsd - meg 
ludzsirban,
4 7 5 .  B o rra l k é s z ü lt  k o lb á sz .
Vagdalj össze két font gyönge sertéshúst apróra; 
Onts egy két krájtzáros zsemlyére egy meszely jó bort, 
ha beitta, tedd a’ húshoz ’s vagdald össze vele, adj hoz­
zá só t, borsot, apróra metélt czitromhéjat, keverd mind 
ezt össze, töltsd közönséges kolbásznak való bélbe és 
süsd meg.
4 7 6  R á k  k o lb á sz .
Csinálj 15 rákból rákvajat 's hn készen van hűlsd- 
meg; végy egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott zsem­
lyét, tedd mozsárba a’ rákvajjal együtt és törd össze; ez 
is megtörténvén , a’ töröttet tedd medenczébe, üss reá négy 
to já s t, add hozzá a’ rákok húsát és egy tejes halnak sós 
vízben megabárolt tüdőjét mind kettőt koc'kásra vagdal­
va ; sózd meg, tégy bele fűszert ’s az egészet összeke­
vervén töltsd jól kimosott bélbe; a ’ sós vízben igegabó- 
rolt kolbászokat süsd meg ’s add főzelékre.
4 7 7 .  H ü v e ly  n é lk ü li  k o lb á sz .
Vagdalj össze félfont sertés húst ’s két ujjnyi friss 
szalonnát apróra; a’ vagdaltat tálba vetvén egy főző ka- 
lánndl keverd szünetlen, *s keverés közben vegyíts közé 
'4  meszely vizet, apróra vagdalt vöröshagymát, borsot, 
gyömbért, só t, Js ha akarod majoránnát i s ;  hints-meg 
egy deszkát jó vastagon liszttel, tégy rá egy kalán vag­
daltat ’s idomíts belőle ujjnyi hosszú és vastag kolbászt, 
ezt igy folytatod mig a’ vagdalt el nem fogy; olvasz-meg 
azután lapos serpenyőben irós vajat vagy ludzsirt, és a’ 
kolbászokat süsd meg szép sárgára.
4 7 8 .  R á n to tt k o lb á sz .
Vagdalj össze 1 ja font borjúhúst, kevés petrezselyem
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■zöldjét, egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott zsemlyét 
Apróra. Sodorj egy tojás nagyságú írás vajat faabzásig, 
üss bele két tojást egészen ’s egynek sárgáját, azután tedd 
bele a” vngdaltat; adj hozzá só t, borsot, két kalán tej· 
felt, ugyan annyi zsemlye morzsát, apróra vagdaltczitrom- 
hé ja t; mind ezt keverd jól össze, csinálj belőle kis kol­
bászokat, forgasd ineg őket elsodort tojásban és zsemlye 
morzsában ránts-meg zsírban.
4 7 9 . R á n to tt  k o lb á sz  m á s k é p p e n .
Végy egy darab sü lte t, adj hozzá czitromhéjat ’s 
egy tejbe áztatott zsemlyét és vagdald össze apróra ; so­
dorj el darabka irós vajat habzásig, üss bele 3 — 4 tojást 
a’ hús mennyiségéhez képest, tedd hozzá a’ vagdaltat ke­
vés zsemlye morzsával együtt, keverd el és csinálj belőle 
kolbászokat; olvasz el egy lábasban irós v a ja t, a’ kol­
bászokat bele rakván rakj alul fölül pártiizetés süsd-meg 
szép pirosra. Midőn tálra tetted őket adj föléjök petre­
zselyem eöldjét.
4 8 0 .  V e lő  k o lb á sz .
Vond-le a* sós vízben megfőtt borjú velőnek hár­
tyáját, adj hozzá egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott 
zsemlyét, ’s vagdald őket apróra ; a’ vagdaltat most só­
val , borssal tálba tévén, üss reá három tojást ’s keverd 
el jól; olvasz-fel egy lábasban irós vajat, a’ vagdaltat 
töltsd bele ’s keverd mind addig inig jó sűrű nem lesz; 
ekkor tedd félre a’ tüztől ’s engedd kihűlni ; sodorj· el 
e’ közben darabka irós vajat habzásig, üss bele egy to­
j á s t ’s egynek sárgáját; keverd a’ velő közé, csinálj szép 
gömbölyű kolbászokat, tedd zsírral jól megkent pléhre, 
rakj alá fölé tüzet és süsd - meg.
4 S I .  K a p p a n  k o lb á sz .
Vagdald-le egy megtisztított kappannak vagy akár 
vén tyúknak huaát, adj hozzá kevés csontvelőt vagy bél­
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zsírt, czitrom héjat, téjbe áztatott fél zsemlyét, majo­
ránnát, 's vagdald össze apróra; megsózván a ' vagdal­
tat keverd-el jól, töltsd bélbe és süsd-meg.
4 8 2 .  V e lő  k a r b o n á d .
Éppen úgy készül mint a’ velő kolbász, csak hogy 
karbonád formát kell nekik adni, ’s a’ csont helyett da­
rabka sárga répát beléjük tűzni; ezután zsemlye mor­
zsát hintvén reá jo k , süsd-meg,
4 8 3 .  R e c z e k o lb á sz .
Elvagdalván 1 font borjú szeletet, kevés petrezse­
lyem zöldjét, tejbe áztatott fél zsemlyét apróra, sodorj 
el *4 font irós vajat habzásig, üss bele öt to jást, de 
mindegyiket külön külön keverd közibe , adj hozzá 3 
kalán te jfe lt, apróra metélt czitrom héjat, só t, borsot, 
kevés zsemlye morzsát 's  vegyítsd mind ezt jól össze, 
Végy egy borjn reczét, mosd-meg tisztán , ’s vastagabb 
rostjait levagdalván sózd-meg, terítsd ki 's kend rá a’ 
vagdaltat; ezután göngyölgesd össze de ne keményen, 
kolbász idomban, o lv asz -e leg y  lábasban Iudzsirt, a’ 
kolbászt tedd bele ’s alá fölé pártüzet rakván süsd-meg 
szép pirosra; tedd tá lra , adj fölé petrezselyem zöldjét 
vagy pedig vagdald karikákra és rakd a’ főzelékre.
4 8 4 .  O s ty a  kolbász;.
Vesd az apróra vagdalt sült húst vagy főtt tüdőt, 
petrezselyem zöldjét, kevés zsemlye morzsát forró irós 
vajba, ’s kissé pergeld-meg, keierj hozzá egy tojást, 
két kalán tejfelt, sót és borsot; vagdald az ostyát négy 
szögre, adj reá egy kalán vagdaltat, kend-el is göngyöl­
gesd össze kolbász idomban; e’ kolbászkákat mártsd el­
sodort tojásba, hintsd-be zsemlye morzsával és rántsd- 
meg zsírban
4 8 5 .  V a g d a lt  k o lb á sz .
Végy egy pár darab borjú szegyet ’s egy tőgyet; 
köveszd - meg sós vízben , adj hozzá czitromhéjat, ki­
fejtett
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fejtett rákfarkakat, nehány kucsmagombát ’s vagdald-el 
igen apró koczkásra; olvasz-el egy lábasban irós vajat, 
a’ vagdaltat tedd belé ’s pergeld-meg keveset; hints reá 
lisztet, szerecsendióvirágot és só t; sodorj el bögrében 
két tojásszékét jó tejsürűvel 's keverd a’ vagdalt közé; 
végy négy szögletes o styákat, kend-be tojás fejérével 
adj reájok egy kalán vagdaltat, göngyölgesd össze, mártsd 
tojásba, hintsd-be zsemlye morzsával és rántsd meg for­
ró zsírban.
4 8 6 .  V a g d a lt  k o lb á s z  m á sk é p p e n .
Aprítsd össze a’ csibéknek zuzzát és máját petrezse­
lyem zöldjével együtt, tedd olvasztott irós vajba ’s per­
geld meg kissé; adj hozzá te jfe lt, két tojásszékét, ke­
vés sót és borsot ’s összekevervén hütsd k i ; süss vékony 
tojás lepényeket, kend reájok a’ vagdaltat, idomítsd 
kolbászszá, és süsd meg.
4 8 7 .  M e té lt  k o lb á s z  (N u d e ln * W u r s t ) .
Párolj ·» meg egy marok zabmetéltet (Habernudeln) 
darabka vaníliával édes tejben; ha a’ metélt megpuhult 
a’ vaníliát vesd-ki; sodorj-eltojásnyi nagyságú irós vajat, 
üss bele egy tojást ’e kettőnek sárgáját, a’ kihűlt metéltet 
bele kevervén adj hozzá czukrot ’s kevés fahéjat; végy 
négy szögletes ostyát, kenj mindegyik szeletre egy ka­
lán vegyitéket, göngyölgesd össze kolbász idomává, 
mártsd elsodort tojásba, hintsd-be zsemlye morzsával és 
rántsd-meg forró zsírban.
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HARMADIK SZAKASZ.
B e  csináltak.
I. CZIKKELY.
B e e s í n á l t  s z á r n y a »  
á l l a t o k .
4 8 8 .  C s ir k e ,  fe jé r é n  fo jtv a .
Megtisztítván a’ c s irk é t, szedd ki a’ niellcsontját, 
sózd meg, ’s petzkeld fel. Rakj meg egy rézlábas’ fene­
két szálonnával, petrezselyem gyökérrel, zellerrel, sárga 
répával, egész borsai, ’s egy kevés szerecsen dió virággal, 
tedd erre a’ csirkéket, fedd be vékony szalonna szele­
tekkel , adj hozzá két kanál levest, borítsd be a’ rézlá­
bast fejér papirossal, azután pedig a’ fedőjével, ’s fojtsd 
be lassan. Azután kivévén a’ csirkéket, borítsd be sza. 
tonnával, hogy fejéren maradjanak; hints egy kis lisztet 
a’ befojtott gyökerekre , önts reá annyi levest, a’ men­
nyi szükséges, ’s ha már jól elforrott, szűrd le a*levét, 
tégy bele krum plit, és savanyítsd meg czitrom lével, 
vagy pedig csiperke gombát tégy bele, de akkor nem sza­
bad a’ mártást megsavanyítani, vedd le azután a’ csir­
kékről a’ szalonnát , tedd azokat rézlábasba; ’s forrald 
fel még egyszer.
4 8 9 ,  F a s ír o z o t t  c s ir k é k .
Tisztítsd meg jól a’ szép húsos csirkéket, ’s tedd 
egy ideig meleg vízbe, hogy szép fejérek legyenek ; vágd 
be mind egyiknek a’ hátát hoszszában, szedd ki minden
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belső csontjoknt, csak a ’ lábaikat ég szárnyaikat no. To­
vábbá tisztíts meg egy darab borjú húst az inaitól; vágd 
apróra egy kis darab szalonnával együ tt; nyomj ki egy 
tejbe m ártott zsemlyét, üss reá két to jás t, *8 keverd a* 
tűzön mind addig, mig jó sűrű nem lesz; azután törd 
meg mozsárban a’ hússal együtt, adj hozzá szerecsen dió 
virágot és só t, ’s töltsd meg vele a’ ruha által megszá­
rított csirkéket, varrd össze bőröket a* hátakon, igazítsd 
valódi formájokba, rakd be vékony szalonna szeletekkel, 
’s tedd rézlábasba petrezselyem gyökérrel és sárga répá­
val együtt, önts reá egy kevés marba húg levest, fojtsd 
be fél ó ráig , ’s készíts hozzá csiperke gomba mártást. 
Ha tálalni akarsz, szedd le a’ csirkékről a’ szalonnátj 
tedd a’ csirkéket tálba , 's  öntsd reájok a’ mártást;
490 Csirkék Krottonban.
Végy két vagy három jókora csirkét, sózd m eg, ’a 
peczkeld fel szépen ; vágj szép vékony szalonna szelete­
ket, rakd meg velek a’ csirkéket, tekerd fehér papirosba^ 
süsd meg azután nyárson, de úgy hogy barnák ne legye­
nek ; továbbá fűzd meg a’ gyomrokat, ’s ha már puhák 
aprítéd össze májjal, zöldpetrezselyemmel, metélő hagy­
mával és húsz vagy huszonöt csiperke gombával, Olvaszsa 
el azután egy darab vajat, tedd bele a’ vagdaltat, hagyd 
egy kévéssé fojtódni, hints reá egy kalán lisztet, ’s hagyd 
még egy ideig fojtódni, azután adj hozzá egy merő kanál 
levest, egy kis só t, borsot, ’s egynéhány kanál té jfe lt , 
’s forrald fel jól. Megsülvén a’ csirkék, tálald ki a* lg* 
vet, a’ csirkéket pedig tedd r e á ,  mellynek színén nem 
szabad meglátni, hogy meg vannak sülve, hanem égé* 
szén fejéren kell maradniok.
491. Csirkék c6Id borsóval és rákfarkakkal*
Készíts el apró csirkéket töltésre. A’ tölteléket e- 
képpen csináld: fojtsd be vajba apró czukor borsót
I t*
vagdalj össze rákfarkakat apró kotzkákra, 's fojtsd l>e 
rákvajba; add hozzá egy kevés tejfellel zsemlye mor­
zsával , egy kis szerecsen dió virággal és sóval együtt a’ 
zöld borsót, töltsd ineg vele a’ csirkéket, húzd fel vé­
kony nyársra, és süsd meg szépen. Az illy csirkéket a’ 
leves javítására is használhatni.
492, C sir k é k  zöld b o r só v a l é s  r á k fa r k a k k a l,  
m á sk é p p e n .
Vágd négy részre a’ kövesztett apró csirkéket; csi­
nálj ollyan vajmártást, miilyen a' 189-dik szám alatt le 
van írva, tedd bele a’ csirkéket; azután fojts be egy mész- 
s/.ely zöld borsót vajjal és zöld petrezselyemmel; melly 
megpuhulván add a’ csirkékhez, tégy ezekhez kifejtett 
rákfarkakat is , ’s hagyd még fertály óráig főni, Ila fel 
akarod az asztalra adni, tedd a’ csirkéket a’ tál’ közepé­
re a’ borsót pedig koszorú gyanánt a’ szélére, rakd meg 
rákfarkakkal, de úgy hogy a’ borsó hét ujjnyira mindég 
üresen maradjon.
493. Csirke felforrázva főve.
Végy apró húsos csirkéket, tisztítsd meg, sózd meg 
egy kévéssé, 's  petzkeld fel, azután tedd rézlábasba, adj 
hozzá veres hagymát, sárga répát, zöldpetrezselymet, 
kevés egész borsot, három vagy négy szekfüvet, töltsd 
fel három rész vízzel ’s egy rész etzettel, ’s hagyd addig 
forrni, míg félig megpuhulnak; olvaszsz el azután egy 
darab vajat, adj hozzá két kanál lisztet, pergeld in eg 
egy kevéssé, szúrd reá a’ levét, adj hozzá két vagy három 
kanál tejfelt, tedd ismét bele a’ csirkéket, 's főzd meg 
tökéileteseo.
4 9 4 . C s ir k é k  te j fe l le l  é s  c z itr o m  s z e le te k k e l.
Tisztíts meg szépen két kitsiny csirkét, mosd meg 
jól meleg vízben, vágd el darabokra, és hagyd a’ sóban
egy fertályig. Tégy rézlábasba jó (éjfélt; vágd vékony 
szeletekre a’ magjától megtisztítottt czitrom ot, add egy 
részét a’ téjfelre , erre tégy egy sor csirkét, féljűl reá 
té jfe lt, azután czitrom szeleteket, csirkét, utoljára táj­
iéit és három vagy négy Iatnyi vajat apró darabokban. 
A’ csirkét nem kell felkeverni, csak felrázni, ’s nem 
tovább főzni, mini szükséges; mert egyébkint jó ízéből 
és formájából veszt. Rakd a’ csirkét a*czitrom szeletek­
kel csinosan a’ tálba, ’s öntsd reá a‘ mártást.
4 9 5 .  C s ir k é k  fr ik a sz sz é b a n .
Vágy apró csirkéket, peczkeld, fel ’s köveszd meg ; 
olvnszsz el egy darab vajat, adj hozzá két kanál lisztet, 
egy egész veres hagymát, egy csomó zöld petrezselymet, 
töltsd fel levessel, tégy bele egy kis szerecsen dió vi­
rágo t, ’s hagyd elforrni a’ m ártást, szűrd le ,  tedd bele 
a’ csirkéket ’s hagyd mind addig forrni, míg meg nem 
főttek. Ha felakarod adni az aszta lra , tégy két tojás 
sárgáját fazékba, verd fe l, add hozzá a ' m ártást, ’s 
hagyd pártü^ön szünet nélkül való keverés mellett nieg- 
eűrűsödni; azután tálald ki a’ estikéket, ’s add felibe 
a' mártást. .Savanyított mártással is készítheted, mint a’ 
frikaszszirozott borjú fejet.
4 9 6 .  C s ir k e  v é r m á r tá sb a n .
Egy fazékba egy kis eczetet tévén öld meg a’ csir­
két, ’s kevergesd a felfogott vérét, hogy meg ne aludjék. 
— Sózd meg a ’ jól megtisztított csirkét, készítsd el szé­
pen , rakj be egy serpenyőt szalonna szeletekkel, tégy 
hozzá egy kétfelé hasíto tt, ’s két vagy három szekfűvel 
epékéit veres hagymát egynéhány egész borsot, és újfű­
szert ( 91eu=©ewűrj0, add reá a’ csirkét, ’s fojtsd egy ideig, 
de nem barnán; azután vedd ki, hintsd be a’ zsírját két 
kanál lisztéi, rántsd meg barnán, öntsd tele levessel; 
nyomj bele egy kevés tzitrom levet ’s főzd el j ó l , szűrd
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által «citán, tedd bele a’ csirkét, ’s főzd mind addig, 
míg jó  puha nem lesz. Keverd öszve a’ vért a' mártás· 
sá l, ’a fózd egy pár pillantásig mind együtt,
4 9 7 .  Csirke , kaporna mártásban.
Köveszd meg ’s készíts el szépen az apró csirkét; 
olvaszsz el egy darab vajat, tégy hozzá két kanál lisz­
te t  ’s egy egész veres hagymát, öntsd tele levessel, főzd 
el jól, szűrd által szitán, tedd bele a’ csirkét, adj hozzá 
egy kanál jó eczetet egy marok vagdalt kapornát, aprí­
tott czitrom héjat, ’s hagyd főni, míg a’ csirke jó puha 
nem lesz; azután pedig tedd szépen a’ tálba, ’s öntsd 
reá a ' mártást.
4 9 8 .  C s ir k é k  n a ra n cs  m á rtá sb a n .
Spékelj meg csinosan három jól megtisztított ’s eU 
készített apró húsos csirkét; süsd meg, hogy szép színek 
legyen ; készíts sárgás barna rán tást, töltsd tele barna 
levessel; add hozzá fél narancsnak és fél czitromnak a’ 
héját és levét, egy darab cznkorral, ’s három vagy négy 
szekfűvel eg y ü tt; ha már egy darabig főzted a’ mártást, 
szűrd által szitán, tedd bele a* csirkéket, ’s főzd tovább 
is. Ha mar tálalni akarod, vágj 12 vagy több részre egy 
meghámozott édes narancsot, rakd be velek a ' csirkéket, 
«zedd le a’ mártásról a’ z s ír t , és öntsd reájok.
4 9 9 .  C s ir k é k  v a jm á rtá sb a n  k a r tiíio lá v a l.
Megtisztítván az apró csirkéket, készítsd el ’s kö- 
veszd m eg; olvaszsz el egy darab Vajat, de ne forrón, 
adj hozzá három kanál lisztet, egy kis csomó petrezsely­
met ’s fél fej veres hagymát, pergeld meg egy kévéssé, 
töltsd fel azptán levessel, adj három kanál téjfelt is hoz­
zá ’s hagyd együtt elfőni; szűrd le a’ levét, tedd bele 
a’ csirkéket, ’s főzd henne ?ddig, míg puhák nem lesz­
nek. Főzd meg sós vízben a’ tisztított kartiíiolát, a’ ró- 
ZSiijit ha kitsinyek, hagyd egészen, ha nagyok , vágd
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el két vagy négy részre, a’ szárokat egy kis azerecsen 
dió virággal együtt tedd a’ mártásba. Egynéhány mina- 
taval a' csirkék tálalása előtt tedd a’ kartifioláj a’ már­
tásba, rakd meg vele csinosan a’ tá l’ szélét, a’ csirkéket 
közepére ted d , ’s öntsd fölibe a' mártást.
5 0 0 . C s ir k é k  p a ra d ic so m  a lm a  m á r tá sb a n .
Vagdalt fel a’ tisztított csirkéket, a’ mint szokás, 
fojtsd be vajba, hints reá egy kis lisztet, töltsd fel ál- 
taldörzsölt paradicsom almával, nielly már előbb leves­
ben egy egész veres hagymával jól meg főtt 5 főzd a’ csir­
kéket addig, míg meg nem puhnlnak; végre adj hozzá 
egy kanál jó téjfelt; tálald ki csinosan, ’s öntsd fölibe 
a’ mártást.
5 0 1 .  B e fo j to t t ,  k á csa  ,  a p ró  v e r e s h a g y m á v a l.
Megtisztítván a’ kácsákat, sózd meg ’s készítsd el 
szépen. Igazíts azután rézlábasba egynéhány szelet sza­
lonnát, só d a rt, veres hagymát és sárga répát, mind fel­
szelve, tedd reá a’ kácsákat, fojtsd be lassan addig, míg 
puhák, ’s minden oldatokon barnák nem lesznek. Kivé- 
vén azután a’ kácsákat, hints a’ zsirjokra két kanál lisz­
tet , hagyd megbarmilni, töltsd fel jó levessel, adj hoz­
zá egy kevés fejér eczetet, főzd el a’ m ártást, szűrd ál­
tal szitán, tedd ismétj bele a’j kácsákat, egy kis czitrom 
héjjal együtt, ’s fojtsd be még egy kevéssé. Végy azután 
harmintzvagy negyven veres hagymát, de egy diónál nem 
nagyobbakat, vágj le rolók alól féljűl egy szeletet, ’s 
főzd vízben egynéhány szem pillantatig; hagyd azután egy 
ideig hideg vízben , ’s hámozd le a’ felső felét. Azom- 
ban olvaszsz el egy darab vajat, tedd bele a’veres hagymá­
kat, forgasd meg gyakran, hogy minden felől megpirul­
janak, tölts reájok egy kis barna levest, adj hozzájok 
egy kis sót és borsot, ’s főzd meg puhára, de széljel ne 
omoljanak, fia az asztalra akarod adni, a’kácsákat a tál’
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közepébe rakd, a’ vereshagymákat pedig körös körül 
koszorú gyanánt. A’ vad kácsák is ugyan e' képpen ké­
szítetnek, de elmaradhat a’ fojtott veres hagyma, mivel 
a* vadszaggal nem fér öszve,
5 0 2 .  K a p p a n  c s ig á v a l.
Megsózván a’ szép nagy kappant, készítsd el és süsd 
meg szép barnára, de ne szárazra. Csinálj sárga rántást, 
pergelj meg benne egy kevés zsemlye morzsát, adj hozzá 
egynéhány szardellát, egy kiszóld petrezselymet, czitrom 
héjat ’s egy kevés veres hagymát, mind jól öszveaprít- 
va, önts reá jo levest, ’s fél meszszely fejér eczetet, és 
főzd egy ideig mind együtt. Moss meg borban friss csi­
gákat, tedd ezeket a’ sült kappannal együtt a’ mártás­
ba, forrald fel együtt, tálald k i , ’s add fölibe a’ csigá­
kat és a’ mártást.
5 0 3 . K a p p a n , h a m is  c s ig a  m á r tá sb a n .
Megsózván a’ tisztított kappant, készítsd elés süsd 
meg, mint előbb; csinálj barna rántást, töltsd föl fele 
veres borral, fele levessel; végy hozzá hat szardellát, 
egy kevés veres hagymát, zöld petrezselymet, czitrom 
héjat, mind jól öszve aprítva, egy kevés tört borsot, 
és szeretsen dió virágot; forrald fel jól ezen mártást, 
tedd bele a' kappant, és fojtsd be mind addig, míg elég 
puha nem lesz ; add fel azután az asztalra.
5 0 4 .  G a la m b , b e fo j lv a .
Végy két vagy három galambot, sózd meg és készítsd 
el szépen; tégy rézlábasba egynéhány szelet szalonnát, 
veres hagymát, és sárga répát; tedd reájok a’ galambot, 
’s fojtsd be mindaddig míg szép barna nem lesz. Vedd 
ki azután, hints a’ zsírjára egy kis lisztet, pergeld meg, 
töltsd fel levessel ’s egy kevés jó eczettel; adj hozzá ke­
vés czitrom héjat ’s egész borsot, ’s forrald fel jól a’ 
mártást; szűrd által szitán ; adj hozzá apró kapornát ’s
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két kanál tejfelt, teád bele isme't a* galambot, fojtsd 
be még egy kévéssé, tsínálj fölibe vajtészta köszörűt.
5 0 5 .  F a s ir o z o t t  g a la m b .
Megtisztítván ’s megáztatván a’ galambokat, vágd 
fel a’ hátakon, vedd ki a’ hűsokat, szárnyaikon , lábai· 
kon fejeken kívül. Aprítsd öszve a’ galamb hűst, egy 
kis velővel, zöld petrezselyemmel, czitrom héjjal, egy 
téjben áztatott zsemlyével s’két elhabart tojással együtt; 
tedd medenezébe, adj hozzá két egész to jást, egy kanál 
téjfelt’s egynéhány kifejtett rákfarkakat koczkásra aprít­
va, töltsd meg vele a’ galambokat, ’s varrd öszve, hogy 
eredeti formájokat megkapják. Tégy azután rézlábasba 
egynéhány szelet szalonnát, vereshagymát, petrezselyem 
gyökeret, és sárga répát; tedd reá a’ galambokat, fedd 
be bekent papirossal ’s a’ fedővel, ’s fojtsd be jó l; önts 
reá több ízben egy kis levest, hogy a’ galambok semmi 
szint se kapjanak. Vedd ki azután a’ galambokat , a’ lá­
basban maradt gyökereket pedig fojtsd be barnára, hints 
reáj egy kis lisztet, öntsd fel levessel , hagyd elfőni, 
szűrd által a’ levet szitán, tedd űjra bele »’galambokat, 
’s add fel az asztalra.
5 0 6 . P á c z o it  g a la m b o k a t m in t  fo g ly o k a t  
k é s z íte n i .
Sózd be a’ megtisztított galambokat, csinálj főbbek 
jő páczot, ’s hagyd benne egy nap. Spékeld meg finom­
ra aprított szalonnával, süsd meg lassan , ’s öntsd meg 
több Ízben a’ páczczal ’s tejfellel. A’ mártást e’képpen 
készítsd; keverj éljél félmeszszely téjfelt egy kanál lisz­
téi , tedd bele a’ páczot valamint a’ galambokról letse- 
pegett zsírt, :s hoszszukásra metélt czitrom héjat is> 
forrald fel egy kevéssé; tálald ki a’ galambokat tálba  ^
a’ mártást pedig add folibek.
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507. Fiatal pnlyka karbonát! frikandóban,
Köveszsz meg sós vízben egy megtisztított fiatal de 
nagy pulykát; vágd ki a’ czombjait olly nagyon a’mint 
csak lehet, valamint a' szárnyait is ; úgy hogy a’ mell- 
jét is mind a’ kút felől hozzá vévén, karbonád formájú 
legyen. A’ czombok’ tsontjait fejtsd ki egész az íz feléig 
de a* felének meg kell maradni, ’s szépen kell kifejteni; 
valamint a’ szárnyakat is. Spékeld meg sűrűén finomra 
metélt szalonnával, csipkedd le a’ szalonnát, hogy szép 
bodor legven. Tégy rézlábasba egy darab sódart, egy 
borjú lábat, ’s kevés metélő hagymát, tölts reá három 
vagy négy merő kanál barna levest: fedd be a’ lábast 
fedővel, 's fojtsd be pártüzön mind addig, míg a’ karbo- 
nádok elég puhák nem lesznek, mellyeket azután kivé- 
vén, szűrd által szitán a’ mártást, szedd le a’ zsírját, 
’s főzd addig míg glaszszá nem lesz; tedd újra bele a’ 
karbonádokat, nyomd reá egy czitromnak a’ levét, for­
gasd meg jól a' karbonádokat a’ glászban, tálald ki azu­
tán, add fölibek a’ csekély máriást; tzifrázd fel czitrom 
szelet koszorúval. Jó sóska mártásban is feladhatod.
5 0 8 .  F a s ir o z o t t  p u ly k a .
Végy fiatal de jókora pulykát, kö veszd meg, vágd 
fel a ' bőrét a' hátán hoszszában, ’s fejtsd ki éles késsel a* 
csontjait, teák a’ ezombjaiból és szárnyaiból nem. De 
ezt vigyázva kell tenned, ne hogy a’ bőrét megsértsed; 
azután végy fél font kövesztett borjú húst, aprítsd öszve 
egy lúd májjával ’s egy kis szalonnával mintegy borsó- 
nyi nagyságúra, adj hozzá ugyan így aprított szarvas 
gombát ’s egy rész csiperke gombát, fojtsd be vajjal, 
egy kevés zöld petrezselyemmel, kevés metélő hagymával, 
•óvni és borsai; tedd mind ezt medenezébe, üss bele egy 
egész tojást ’s egy tojás sárgáját, keverd el jól a’ többi­
vel, töltsd meg vele a’ pulykát, ’s varrd be a’ hátán a’
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bőrét. Hakd meg a ' pulykát vékony szalonna szeletekkel, 
tekerd meg jól czérnával, 's tedd olly rézlábasba, melly 
följű 1 nem nagyobb a’ pulykánál; önts reá három merő 
kanál jó levest, fél meszszely fejér b o rt, adj hozzá ke­
vés zöld petrezselymet és metélő hagymát is ’s hagyd 
lassan főni. Midőn már elég puha a’ pulyka, vedd k i, 
tedd olly helyre, hol el nem hűl, vedd le tisztán a’ 
mártásról; a’j zs írt, szűrd által szitán, ’s főzd addig, 
míg tsak kevés nem marad belőle. Szedd le azután a’ 
szalonnát a’ pulykáról, tedd ezt tá lba , öntsd fölibe a* 
csekély levet, 's  rakj apró befojtott krumplit a’ tál’ 
szélére.
509. Paprikás Csirke. (Csibe, Piseltye),
Végy két vagy több csirkét ’s vagdalt darabokra, íz- 
zasz rézlábasban egy darab vajat, vagy zsírt, vess bele 
paprikát, szegfűborsot, vörös hagymát ’s fojtsd be sár· 
gásra — osztán az öszvevagdalt csirkét vesd .közibe , ’s 
ismét mind addig fojtsd, mi'g meg nem puhul , — hintsd 
be egy kalán lisztéi, öntsd reá egy kevés hus-levét, adj 
hozzá gondolatot szerint annyi téjfelt, hogy a’ mártása 
sűrű legyen — paprikázd meg ’s add fel.
5 1 0 ,  R isk á sá v a l fa s ir o z o tt  k a c s a .
Szedd ki a’ hátán felhasitott kácsáknak csontjait 
’s töltsd-meg őket következőleg készített riskásával; pá­
rolj meg fél font kiszemzett riskását egy merítő kalán 
hús lében fél font csontvelővel, darab sóderral *s egy 
fej vöröshagymával együtt jó puhára, a’ sódert és vörös­
hagymát kivetvén belőle keverj közibe 3 — 4  tojásszá­
két és sózd-meg. Az ezzel megtöltött kácsákat várd-he 
vékony spagéttal, tedd egy lábasban fel-olvasztott irós- 
vajba, rakj alul fölül tüzet 'á fojtsd-be. Midőn feladud 
fejtsd-ki a’ spágétot ’s önts reá mártást.
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5 1 1 .  B e fo j to t t  c s ir k e  v ö r ö s h a g y m á v a l .
Hasitsd-fel a’ szépen megkoppasztott csirkéket há­
tukon , de ú g y , hogy mellűk sértetlen maradjon, sózd- 
be őket 's  párold-meg irós vajban; megfordítnod azon· 
ban nem szabad; ha megpuhultak, adj hozzájok apróra 
szeldelt két vöröshagymát, egy kalán lisztet, egy kalán 
zsemlye m orzsát’s kissé pergeld-meg, azután kevés hús 
levet, te jfe lt, fél czitromnak nedvét töltvén reá , adj 
bele apróra vagdalt czitromhéjat, párold-még kis korig 
’s tálald-ki.
5 1 2 .  P á r o lt  c s ir k e  ra g u v a l t ö l t v e .
Kivetvén bélét a’ megtisztított csirkének mosd-ki ’s 
töltsd-meg raguval, de ne igen te le ; összekötvén pá­
rold irós vajban lassú tűz fe le tt; ha megpuhult hints 
reá egy kalán lisz te t, pergeld-meg kissé, ’s annyi hús 
levet öntvén reá , mennyi elég hogy leve elég sűrű le­
gyen, párold még kis ko rig , azután tálald-ki ’s a’ le· 
vet öntsd-reá.
5 1 3  L e fo r r á z v a  fő z ö t t  c s ir k e  b u r g o n y á v a l.
Tisztited-meg jól a’ csirkéket, vágd négy részre ’s 
forrald-fel eczetben vöröshagymával, babérlevéllel és 
sóval eg y ü tt; kenj-meg egy tálat irós vajjal. önts reá 
tejfelt, a’ csirkéket tedd középre, körül pedig rakj bur­
gonya szeleteket, leve közé hús levet töltvén forrald-fel 
még egyezer , ’s öntsd a’ csirkékre.
5 1 4 .  F a s ir o z o t t  c s ir k é k  m á sk é p p e n .
Hasitsd-be mindenik csirkének hátát hosszában, ki­
szedett húsaikat párold-ineg irós vajban ’e metéld kocz- 
k ásra ; o lvaszel egy lábasban irós va ja t, vesd bele a’ 
vagdalt húst, ’s adj hozzá párolt csiperke vagy kucs- 
magombát, k ifejtett rákfarkakat, apróra vagdalt petre­
zselyem zöldjét és czitromhéjat $ pergeld kis korig ’s
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ünts reá fél meszely tej sűrűbe habart két tojás’ sárgáját 4 
ha zöldborsó van, azt is adhatsz három négy kalónnal hoz­
z á , de már megpároltat; azon kívül s ó t, szerecsendió­
virágot, kevés czukro t, ’s mind ezt keverd össze j ó l , 
töltsd a’ csirkékbe, vard-be ő k e t, és igazítsd valódi 
formájokba, önts föléjök hús levest, ’s párold még egy 
ideig , azután készíts vajm ártást, adj hozzá rákvajat, 
kevés czitrom - nedvet ’s tálald - ki.
5 1 5 . F a s ir o z o t t  c s ir k é k  m é g  m á sk é p p e n .
Kiszedvén a’ megkoppasztott csirkéknek belrészét, 
sózd- ’s párold-meg őket hús lében ; vagdald össze a’ 
csirkéknek m ájá t, zuzzát, fél font borjú hús szeletet, 
darabka csontvelőt, tejbe áztatott fél zsemlyét, ’s há­
rom tojásból készült habarékot apróra, adj hozzá sót, 
borsot, egy tojást, két kalán tejfelt ’s keverd össze 
a’ többivel; ha a’ csirkék meghűltek kend be ő ke t, 
hátukat kivévén, a’ vagdalttal, ’s rakj reájok ki fej­
te tt ’s vékonyra szeldelt rákfarkat és kucsmagombát. 
Tégy egy lábasba irós v a ja t, petrezselyem zöldjét, 
kevés hús levet, a’ csirkéket bele rakván adj löliil 
zsírral megkent papirost, a’ lábast fedd - be ’s alul fölül 
tüzet rakván párold a’ csirkéket jó fél óráig; ha meg­
puhultak szedd ki őket ’s rakd tá lra ; olvasz el egy lá­
basban irós v a ja t, vess bele két kalán lisztet ’s kissé 
pergeld meg; adj hozzá jó hús levet, apróra vagdalt 
czitrom héjat, irós vajban párolt csiperke- vagy kucs­
magombát, petrezselyem zöldjét; forrald-fel keményen 
’s öntsd a’ csirkékre.
516. Csirkék tárkony mártásban.
l'eczkeld fel a ' megtisztított csirkéket mint pecse­
nyéhez szokás; adj egy lábasba irós vajat, petrezselyem 
zöldjét, zellert, sárga répát, tárkonyt és czitromhéjat, 
a csirkéket tedd bele, fedd-be zsíros papirossal ’s párold
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jó puhára ; ekkor a’ csirkéket kiszedvén a’ vagdaltat fojtsd 
jó barnára, hints reá egy kalán lisztet ’s kissé inegper- 
gelvén önts fölé jó hús levet; a’ csibéket rakd tálba’s a’ 
levet töltsd reá. Készíts azonban előbb fölvert hús gom- 
bóczot, mellyeket hús lében megfőzvén tűzz mindegyik- 
be egy szál tárkonyt ’s czifrázd fel velők a’ tál kari­
máját»
5 1 7 .  C s ir k é k  rá k  m á r tá sb a n .
Négy részre vágván a’ megtisztított csirkéket, pá­
rold meg őket irós vajban ’s hús lében; végy 6 — 8 
főtt ráko t, epéjüket kivetvén tedd mozsárba ’s törd jő 
apróra; pergelj meg egy krajtzáros zsemlyét zsírban, ’s 
törd egy darabka lisztbe kevert irós vajjal és egy ke­
ményre főzött tojásszékével együtt a’ rákok közé ; a’ 
törttet tedd bögrébe ’s rá öntvén a’ csirkék levét ’s ke­
vés hús levest» forrald fel, hogy a’ mártás szép piros 
szint kapjon $ ekkor szűrd a’ csirkékre, forrald fel még 
egyszer ’s tálald ki,
518. C s ir k é k  m á j m á rtá sb a n .
Vagdald a’ szépen megkoppasztott ’s vízbe áztatott 
csirkéket darabokra, adj egy lábasba irós vajat, petre­
zselyem zöldjét, czitromhéjat, e’ kettőt apróra vagdal- 
tan , a’ csirkéket fölé ’s párold jó puhára. A’ májat ’s 
2Uzzát lisztbe kevervén, adj mellé 2 — 3 zsemlye szele­
tet , két tojást ’s rántsd meg zsírban, azután mozsárba 
öszvetörvén, tedd fazékba, öntsd reá a’ csibék levét ’s 
mellé még kevés hús levet, és forrald-fel, nyomd bele 
fél czitromnak a’nedvét, a'csirkéket rakd tálba ’s a' már­
tást szűrd reájok.
519. Csirkék czitrom mártásban.
Hints a* szépen megtisztított csirkére kevés só t, 
tedd rézlábasba, irós v a ja t’s hús levet adván hozzá pá­
rold jó puhára ; tégy bele kevés apróra vagdalt czitrom·»
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h é ja t , két kaién lisz te t, ’a pergeld k issé; önts reá hús 
leve t, hogy illő sűrű legyen ; nyomd bele egy czitrom-· 
nak nedvét, forrald-fel még egyszer ’s tálald-ki.
5 2 0 .  C s ir k e  h a m is  c s ig a  m á r tá sb a n .
Olvasz-el egy lábasban z s ír t , tégy bele apróra vág. 
dalt vöröshagymát és petrezselyem zöldjét , 3 — 4 kalán 
zsemlye morzsát, két vagy három szálkáitól m egtisztí­
to tt ’s darabokra metélt szardellát,’s kissé pergeld-meg j 
adj hozzá fél czitromnedvet ’s apróra metélt czitromhé- 
ja t ;  rakd bele a’ felkonczolt csirkéket ’s párold egy i- 
deig; önts reá két merítő kalán hús levet, párold még 
fél óráig ’s tálald<ki.
5 2  L  C s ir k e  rá k  v a g d a lt ta l.
Darabokra vagdalván j a ’ hús lében megkövesztett 
csirkéket tedd hideg vízbe, hogy fejéren m aradjanak; 
olvasz-el azután egy lábasban darabka irós v a ja t, hints 
bele két kalán lisztet ’s kissé pergeld-meg; öntsd fel a- 
zon lével mellyben a’ csirkék főttek, adj hozzá egy merí­
tő kalán párolt zöldborsót, kevés párolt csiperke- vagy 
kucsmagombát, a’ csirkéket rakd tá lba , ’s a ’ levet főlé- 
jök öntvén ledd félre hűhó. Xyomd-ki egy 2  krajtzáros 
zsemlyének tejbe áztatott héját ’s törd meg mozsárban; 
sodorj el medenezében 6  lat rákvajat, de ne keményen, 
hogy piros maradjon, a’ tö rtt zsemlyét bele kevervén, 
üss reá 5 tojást mindegyiket külön külön Vegyítvén kö­
zé; adj hozzá egy kalán zsemlye morzsát, vékonyra me­
télt czitromhéjat, kevés sót és cznkrot, és ha a’ csir­
kék már meghűltek, e’ keverékkel vond be egész tálte-' 
te jé t , hogy a’ csirkék ne látszassanak, felül rakj szép 
hoszszukás hasábokra szeldelt rákfarkakat és kucsma·' 
gom bát, adj alul felül tüzet, hogy a’ vagdalt szépen fel·» 
pnffadjon.
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5 2 2 . Csirke s z a lo n n á v a l.
Ha a' megtisztított csirkéknek belrészét kivetetted, 
sózd-meg őket; azután metélj olly széles és hosszú sza­
lonna szeleteket, minő a ’ csirkék m elle; az apróra vag­
dalt czitromhéj , vörös- és fokhagymával, kakukfűvel ’s 
fenyőmaggal meghintett szalonnát told a' csirkék bőre 
a lá ; önts föléjök borból, eczct ’s babérlevélből készült 
páczot ’s páczold egy egész nap ; azután vond nyársra 
és süsd-meg; sülés közben gyakran öntözgesd a’ pácz- 
czal. [Olvasz el egy lábasban darabka irós vajat; tégy 
bele két vagy három megáztatott, szálkáitól kitisztított 
’s apróra vagdalt szardellát, hints reá két ka Ián lisztet 
és pergeld-meg; önts reá azután annyi pácz levet, men­
nyi szükséges, bogy a’ mártás elég sűrű legyen ; adj 
hozzá 3 vagy 4  kalán tejfélt; kevés sáfrányt ésczitrom- 
héjat 's forrald-fel; ha a’ csirkék szép pirosra megsül­
tek tedd tá lb a , ’s a’ mártást öntsd reájok.
523. Csirke kevert étekkel.
M egtisztítván ’s megáztatván a’ csirkéket, kövegzd- 
ineg hús lében«; csinálj egy rézlábasban világos sárga hig 
rán tást, önts reá jó hús levet ’s keverd-fel gyakran, 
adj hozzá czitroinhéjat, szerecsendióvirágot ’s kevés sá­
frányt, a’ felkonczolt csirkéket tedd bele ’s párold-meg; 
tégy mellé azután sós vízben megkövesztett 3 vagy 4 
kartifiola rózsát és kifejtett rákfarkakat, irós vajjal ’s 
petrezselyem zöldjével megpárolt csiperke gombát, mar­
ha hús lében főzött zsemlye morzsa gombóczot, forrald- 
fel a’ csibékkel együtt egypárszor, hogy izök a’ lébe 
átm enjen; azután tálald - ki ’s a’ csirke czombokat a’ 
kartifíola rózsával tedd szépen elrakva a’ tál közepére.
5 2 4 . V é n  ty u k  f e k e te  m á r tá sb a n .
A’ megölt tyúknak vérét felfogván, a’ tyúkot, ha i- 
dőd engedi, hadd három vagy négy óráig koppasztatlan
áilni
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álln i, hogy jó  porhanyó; legyen, azután megtisztítva 
’s darabokra vagdalva tedd rézlábasba, önts reá egy rász 
bort, ugyan annyi vizet és eczetet, és egy fej vörös-, 
három czikk fokhagymával, babérlevéllel, bazsilikom- 
mal, kakükfűvel és czitromhéjjal párold mind addig míg 
jó puha nem lesz ; pergelj-meg felolvasztott irós vajban 
két kaián lisz te t, két kulán fekete kenyér morzsát v i­
lágos barnára, a’ levet öntsd reá ’s a’ tyúknak félre tett 
vérét bele kevervén forrald-fel még vagy kétszer, azu­
tán tála ld-k i.
5 2 3 . K a p p a n  fe jé r e n  fo j tv a .
A’ megtisztított és áztatott kappant besózván pecz· 
keld-fel; adj egy rézlábasba írás vajat, jd marhahui 
levet, vöröshagymát, petrezselym et, ze llert, sárga re 
p á t, czitromliéjat, kakukfűvet, paszternákot és bazsili 
komot, tedd a’ tyúkot közepére, 's irósvajjal megken 
papirossal beborítván párold-meg jó l, hogy a’ vagdal· 
barna legyen, a’ kappan pedig fejéren maradjon; ha a 
kappan tökélyesen megporhanyult, vedd.ki, a’ lábasbi 
pedig hints két kaián lisztét ’s pergeld-meg, azután ad 
hozzá egy meritő kaián hús levet, kevés tejfelt, fűszert 
és barnított czukrot; forrald-fel jól, szűrd keresztül szi 
tá n , a’ kappant tedd bele ’s forrald-fel még egyszer 
azután tálald ki.
5 2 6 .  K a p p a n  k la  D o p f .
Dörgölj-meg egy megkoppasztott és besózott kap 
pannak mellét czitromnedvvel hogy fejér maradjon, ad 
egy lábasba kevés bélzsirt, két fej vöröshagymát, szere 
csendióvirágot, uj fűszert, három vagy négy szekffivet 
egy meszely bort ’s ugyan annyi boreczetet, a’ felpecz 
kelt kappant tedd bele, rakj mellére négy czitrom sze 
le te t , fedd be papirossal ’s párold mind addig mig j 
porhanyó nem lesz; azután tedd tálba, a’ levébe vés 
egy darab lisztbe kevert irós vajat ’s párold addig, mi
12
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a' lé kocsonyásodni kezd, ekkor^szürd keresztül szitán 
’s öntsd a’ kappanra.
527«  K a p p a n  o sz tr ig a  m á rtá ssa l.
A’ jól megáztatott kappant besózván hagyd egy ideig 
sóban álln i, azután süsd meg lassan, sütés közben gyak­
ran öntözgetve irós vajja l; végy húsz osztrigát, fejtsd- 
k i , és savanyas vizeiket egy edénybe töltvén, a’ kappa- 
nokat párold meg felolvasztott irós vajban ; végy továb­
bá finom zsemlye m orzsát, aprított czitrom héjat, ’s az 
osztrigákhoz vetve kissé pergeld-meg; adj hozzá tejfelt, 
czilromnedvet, öntsd reá az osztrigák nedvét, fűszerezd- 
meg ’s forraid-fcl; a’ kappant add tálba ’s a’ mártást 
öntsd reá.
5 2 8 . K a p p a n  le n c s é v e l .
A’ m egtisztított kappant eczettel megfecskendezvén 
suzű-be ’s hagyd kis korig sóban á lln i; megmosván egy 
meszely kiszemelt lencsét, főzd-meg hús lében jó puliá­
ra , tégy egy lábasba tojásnyi nagy ’s koczkásra vagdalt 
szalonnát és megmetélt vöröshagymát, adj hozzá kétka- 
lán lisztet, egy m eritő kalán hús lev e t, [czitrorn nedvét, 
kevés szardellavajat, metélt czitromhéjat és fojtsd-be; 
a ’ liszttel meghintett kappant nyársra vonván, sebes (űz 
mellett süsd-meg hirtelen hogy megpiruljon, vond-le 
nyársról, tedd a’ lencsével együtt, a’ lábasba, és befed­
ve párold fél óráig; ekkor öntsd a’ lencsét tálba, a’kap­
pant tedd közepére ’s czifrázd fel czitromhéjjal és petre­
zselyem zöldjével.
529. Páczolt fogoly.
A’ megkoppasztott foglyokat be sózván ’s eczetből, 
borból, babérlevelekből, vöröshagymából és különféle 
páczoló füvekből készült páczczal leöntvén, hagyd egy 
ideig a’ páczban állan i, azután spékeld-meg őket sza­
lonnával , süsd meg lassú tűz mellett nyárson , add tál- 
ia . ’s önts reá pácz lével készült kanorna mártást.
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530. Fasirozott foglyok.
Hagyd egy ideig a’ m egtisztított foglyokat sóban 
állani, azután süsd meg jó  levesessen, ha megsültek vágdle 
mellhúsukat, ’s vagdald össze két fogolyra számítandó fél 
font borjúhússal együtt apróra* metélj közibe még három 
tojásból készült habarékot, tejbe á z ta to tt’s újólag ki­
nyomott fél zsemlyét i s ; sodorj el J|8 font irós v a ja t, 
tedd bele a’ vagdaltat, adj hozzá kevés párolt kucsma­
vagy csiperke gom bát, ’s keverd jó l össze; üss reá két 
to já s t, tégy hozzá két kanál tejfelt, fű szert, keverd el u- 
jolag ’s a’ vagdaltat kend a’ foglyokra. Most rakj egy lá­
basba szalonnát, zellert, sá rg a rép á t ’s aprított vörös­
hagymát; a ’ foglyokat ezek fölé helyezvén önts reájok még 
4 — 5 kalán tejfelt, ’s rakj alul felül tüzet; ha a ’ fog­
lyok megpirultak , tedd tálba, a’ vagdaltat pedig párold 
jó barnárá; adj bele kevés lisztet, fél merítő kanál a- 
bárló levet, fél czitrom nedvét, forrald fe l , szűrd ke­
resztül szitán ’s öntsd a’ foglyokra.
5 3 1 . S z a lo n k a  m á r tá ssa l.
Fenn maradt szalonkát, foglyot vagy fáczánt kö­
vetkezőleg lehet ismét asztalra adni; a’ szalonkák’ vagy 
foglyoknak busát szeletenként lemetélvén , csontjaikat 
zsírban kisült zsemlye szeletekkel vesd mozsárba és 
törd össze; e’ töredéket tedd lábasba, önts reá egy me* 
szely vagy ha több lesz sem á r t ,  soinlyai bort, adj belé 
két levélke szerecrcndióvirágot ’s főzd addig, míg a’ 
mártás jó sűrű lesz , ekkor szitán keresztül szűrd a" tál­
ba rakott húsra , és zsírban sütött zsemlye szeletekből 
csinálj körűié koszorút,
532. Galamb forrázva főve.
Vágd a megtisztított galambokat négy felé, sózd- 
meg ’s hagyd egy ideig a’ sóban á lln i; adj egy labasba 
félmeszely eczetet ’s ugyan annyi v ize t, egy fej szek-
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fűvet. megtűzdelt vöröshagymát, babér levelet, bazsi- 
komot és kakukfűvet; fo rra ld -fe l, a’ galambokat rakd 
bele ’s pácold míg jó l meg nem puhádnak, ekkor rakd 
tálba, a’ levet szűrd reá ’s hintsd meg tormával.
533^  T ö l t ö t t  g a la m b  fr ik a sz sz é b a n .
Olvasz-el egy lábasban darabka irós vajat, ’s ha 
két galambot akarsz m egtölteni, vess a’ lábasba négy 
kalán zsemlye morzsát ’s pergeld-meg, ezután tedd bö­
grébe ’s engedd kihűlni, add hozzá a' galamboknak a- 
próra vagdalt zúzát, m áját, három to jás t, kevés össze 
metélt petrezselyem zöldjét, kevés sót, két kalán tej­
felt ’s keverd-el jó l;  e’ keverékkel megtöltvén a’ besó­
zott galambokat tedd lábasba, adj fölibekkét merítő ka­
lán hús levet, egy zellert , egy sárga répát és petre­
zselymet, tégy a’ lábasra megkent papirost és födőt, ’s 
párold a’ galambokat mind addig, mig jó porhanyók nem 
lesznek. Ha felakarod adni az asztalra , készíts a’ le­
véből jó  vajm ártást, de ne sű rű t; két galambra két to­
jást számítva, verd azokat bögrébe, adj hozzá fél czitiom- 
nak nedvét ’s keverd a’ vajmártásba; ezt most tedd tűz 
fölé de fölforrni ne engedd; azután tálald ki a’ galam­
bokat ’e a’ frikaszet szűrd fölé.
5 3 4 .  P á r o lt  g a la m b  k a rtifio lú v a l.
Négy részre vágván a’ megtisztított ’s megáztatott 
galambot, tedd rézlábasba, adj reá kevés levet, darabka 
irós vajat ’s párold míg jó puha nem lesz; ekkor kevés 
lisztet hintvén fölébe önts reá két merítő kanál hús le­
vet, vagy ha a’ galambok száma kívánja többet is; 
adj hozzá metélt czitroníhéjat, szerecsendióvirágot, be­
fojtott kucsma- vagy csiperke gombát, kifejtett rákfar­
kakat , a’ zúza és májból készült bekötést szeletekre me­
télve sós vízben megkövcsztett 3 — 4 kartifiola rózsát, 
egy párszor forrald fel ’s tálald-ki.
U l
5 3 5 .  P á ro lt g a la m b o k  b u r g o n y á v a l.
A’ megtisztított és besózott galambot szalonnával 
megspékelvén, tedd lábasba, adj hozzá kevés eczetet, 
hús levest, vöröshagymát, babérlevelet, czitrom héjat, 
páczoló fűvet, ’s párold míg puha nem lesz; ekkor kenj 
meg egy tálat szardella vajjal, öntözd meg tejfellel, 
rakj reá főtt burgonyából metélt szeleteket’s ismét szar­
della va ja t; add fölé a’ galambokat, a’ fölé ismét burgo­
nya szeleteket, hogy a’ galambokból semmi se lássék 
csak lábuk ; apróra metélt petrezselyem zöldjével hint­
vén-meg, adj reá tejfelt ’s rákvajat, l |d óráig párold be­
födve, azután tálald ki.
53G . P á r o lt  g a la m b o k  c z itr o m  m ártásb an .
Ha a’ galambot szépen megtisztítottad vágd négy 
részre, hintsd meg sóval, tedd [lábasba, önts reá hús 
levest, adj hozzá apróra vagdalt petrezselyem zöld­
jét és czitromhéjat ’s befödve párold inig puha nem lesz ; 
ekkor hints reá egy kalán lisztet ’s párold tovább; vég­
re annyi hús levest öntvén fölé, mennyi elég, hogy a’ 
mártás elég sűrű legyen, nyomd bele fél czitromnak ned­
vét, adj hozzá sáfrányt, szerecsendió v irágo t, nehány 
szelet czitrom ot, forrald fel ’s tálald ki.
5 3 7 .  S p é k e lt  g a la m b  k a p o r n a  m á rtá sb a n .
Koppaszd, áztasd meg a’ galambokat ’s hintsd - be 
sóval, önts reá azután eczetből, vöröshagymából , ba­
bérlevélből s’fenyőmagból készült páczot, hagyd a’ pácz- 
ban két nap állan i, azután spékeld - meg szalonnával 
és süsd meg nyárson , de sütés közben gyakran öntöz- 
gesd pácz lébe kevert tejfellel. Páczot öntvén egy bö­
grébe tedd tűzhöz , ’s két galambra keverj bele két ka­
lán lisztet, ugyan annyi tejfelt, add hozzá a’ galambok­
ról lecsepegő levet is ,  ezen kívül kapumat , sáfrányt, 
még két kalán tejfelt ’s apróra vagdalt czitromhéjut ke-
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vervén bele} forrald-fel j ’s önsd a tálra alkalmazott 
galambokra.
5 3 8 .  G a la m b  f e k e te  m á rtá sb a n .
Besózván a’ galambokat vágd négy részre, és tedd 
lábasba, önts reá eczctet ’s húslevest, adj hozzá páczo- 
ló fűvet, egy fej vöröshagymát, czitromhéjat ’s párold 
míg jó puha nem lesz ; olvasz · el egy lábasban darabka 
irós v a ja t, ’s négy galambra három kalán lisztet ke­
vervén bele, barnitsd-meg szépen; öntsd reá a ’ galambok 
levét, adj hozzá három kanál tejfelt, keverd bele a’ ga­
lambok vérét, mellyet leölésükkor felfogtál ’s a’ vörös­
hagymát és páczoló fűvet ki vetvén belőle töltsd a’ ga­
lambokra, forrald fel még egyszer ’s tálald ki.
5 3 9 .  G a la m b  s ó s k a  m á r tá sb a n .
Hús lébe fojtván a’ négy részre vágott és megsózott 
galambokat, olvasz-el egy lábasban írós vajat ’s egy 
marok össze metélt sóskát vetvén reá, párold-meg; tedd 
hozzá később a’ galambokat is ’s párold együtt, azután 
adj bele lisztet vagy zsemlye morzsát, önts reá hús le­
vest, ’s a’ galambokból kiszivárgott levet is hozzá tölt. 
vén, forrald-fel ’s tálald-ki.
5 4 0 .  F a s ir o z o t t  g a la m b o k .
Hasitsd-fel a’jól m egtisztított’s megáztatott galam­
boknak h á tá t, szedd-ki csontjaikat ’s^ készitsd-el azon 
módon,5mint a’ fasirozott csibéket.
5 4 1 Λ  G a la m b o k  le n c s é v e l .
Hintsd-be a’ megtisztított, besózott galambot páczo- 
lófuvekkel. bőre és busa közé dugj egy szelet szalon­
nát, páczold meg eczetben és süsd meg* nyárson. A’ meg­
főtt lencsét szalonnából, lisztből, vöröshagymából, kevés 
boreczet és hús levesből készült mártásba öntvén adj 
hozzá apróra metélt petrezselyem zöldjét és czitromhéjat,
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ha a-' galambok jói megpirultak tedd a’ lencse közié, pá­
rold még kis korig ’s tálald ki.
5 4 2 .  V a d  k á c sa  f e k e t e  m á r tá sb a n .
Darabokra szeldelvén a’ megáztatott vad kacsát tedd 
re'/.lábasba , ’s adj hozzá s ó t , eczetet, bo rt, hús levest, 
egy fej szekfűvekkel megtűzdelt vöröshagymát, babér­
leveleket, czitromhéjat, kakukfűvet, bazsilikomot, és pá­
rold míg jó puha nem lesz ; olvasz-el egy lábasban darab­
ka irós vajat, hints bele egy kalán lisztet, két kalán fe­
kete kenyér morzsát, pirítsd m eg; azután keverd a’ ká­
csa közé; önts bele kevés tejfelt, forrald fel ’s tá lah lk i,
5 4 3 .  V a d  g a la m b  b arn a  m á r tá sb a n .
A’ megtisztított vad galambot négy részre szelvén 
tedd lábasba, önts reá eczetet, hús levest ’s kevés bort: 
tiizdelj-meg egy fej vöröshagymát szekfűvekkel Js tedd 
a’ galamb mellé czitromhéjjal, két czikkfokhagymával, 
két babérlevéllel együtt, ’s párold míg jó  puha nem lesz, 
olvasz el azután egy lábasban ludzsírt, pergelj-meg ben­
ne fekete kenyérmorzsát barnára, keverd a ’ galamb le­
vébe ’s párold tovább; lji  óra múlva kivetvén belőle bj 
babérlevelet és vöröshagymát, tálald-ki.
5 4 4 .  V a d  g a la m b  le fo r r á z v a  fő v e .
Darabokra aprítván 1 a’ m egtisztított és sóval behin­
t e t t  galam bokat, tedd lábasba, adj hozzá eczetet, ke­
vés bort és vizet, vöröshagymát, páezoló fűvet, född- 
be ’s párold míg jó puha nem lesz; azután tá la ld -k i, 
tölts reá levéből, hintsd meg zsemlye morzsával, ’s 
öntsd-le forró zsírral és abban pergelt vereshagy­
mával.
5 4 5 .  T o r m á s  ty ú k .
A’ nregkoppasztott tyúkot öntsd-le  rövid páczczal hogy 
porhanyó legyen, húsa és bőre közé dugj egy darab sza­
lonnát, tedd felolvasztott irós vajra, adj hozzá kevés ue-
184
trezselyem zöldjét, vöröshagymát apróra metélve, fél 
merítő kanál hús levet ’s párold míg jó puha nem lesz. 
Forralj-fel egy fazékban káposzta levet, vess bele egy 
fej ezekfűvekkel megtűzdelt vöröshagymát, szerecsen­
dióvirágot ’s borsot, tedd bele a’ tyúkot ’s forrald-fel 
még egyszer. Kitálalván adj fölé bőven reszelt tormát, 
de a’ vörös hagymát vesd kibelőle. Ez erdélyi étel.
5 4 C . B arnára* p á r o lt  csirk e«
Tisztítsd - meg a’ csirkét, ha nagyon apró hagyd e- 
gészen, ha nagyobb vágd darabokra, sózd-meg ’s tedd 
lábasba szeletekre vágott szalonnával, vöröshagymával, 
sárgarépával, zellerei, pásztinákkal, petrezselyemmel, 
egy darab sonkával, egész fűszerekkel, nehány mogyoró 
hagymával, csiperkegombával egy merítő kanál jó hús le­
v e l’s párold jó puhára, míg puha nem lesz, azután tedd a’ 
csirkét más edénybe, hints leve közé kevés lisztet, pi- 
ritsd-meg ezt benne, önts reá ’s keverj össze vele két 
icze jó barna levet ’s egy meszely jól elfőtt fejér b o r t , 
a' levet főzd-be igy illő sűrűség- és barnaságig ’s szűrd 
a’ csirkék fölé.
5 4 7 .  C s ir k e  v a ja s  m á r tá sb a n  k a r t iíio lá v a l.
Olvaez-fel egy darab irós vajat, de csak melegre, 
né forróra, hints bele két kalán lisztet ’s kissé puffaszd 
föl; tolts reá jó hús levest, adj hozzá két kanál tejfelt, 
főzd el együtt jó l ; e’ levet szitán átszűrvén, az előbb 
elkészített csirkét tedd bele ’s forrald mind addig, míg 
-jó puha nem lesz. Az alatt a’ virágos káposztát vagy 
kartiíiolát m egtisztítván, főzd-meg sós vízben; ha ró­
zsái kicsinyek , hagyd egészen, a’ nagyobbakat vagdald 
darabokra, és torzsájával együtt add a’ mártásba , melly- 
be még kevés szerecsendióvirágot is vethetsz. Ha ki aka­
rod tálalni, tedd a’ csirkét a’ tál közepére, a’kartifiolát 
rakd a’ tál karimájára ’s a’ mártást öntsd a’ csirkére.
1 8 5
5 4 8 . P á ro lt  c s ir k e  m e té ltte l.
Forrald fel a’ csirkét fazékban, de egész forralás 
csak nehány perczig tartson , azután darabokra vagdal­
ván párold Yj óráig felolvasztott irós vajban, hintsd nieg 
liszttel,sózd meg ’s párold míg jó puha nein lesz. Ké­
szíts az alatt két tojásból m etéltet, főzd meg hús lében, 
szűrd le és add a’ csirkéhez. Ha a’ levet nehány tojás­
székkel sflrited-meg. még szebb lesz, fűszerül pedig sze­
recsendió virágot adhatsz hozzá.
5 4 9 . P á r o lt  c s ir k e  r is k á s á v a l.
A’ csibét megkoppasztván tedd rézlábasba , irós vaj­
jal, jó kiszemelt és megmosott riskásával , kevés sóval, 
egy fej szekfűvel megtűzdelt vöröshagymával , két me­
rítő kanál forró vízzel ’s párold mintegy három óra ne­
gyedig, azután tálald ki ’s add-fel.
5 5 0 . F o j t o t t  c s ir k e  b ajor m ó d ra .
Vágy jó húsos csirkét1, koppaszd-meg, készítsd el 
mint szokás, spékeld-meg szalonnával ’s vágd két felé; 
rakj meg egy lábast szalonna szeletekkel, szintén szele­
tekre metélt vöröshagymával, a’ csirkét tedd bele, de úgy, 
hogy szalonnával megtűzdelt része föl felé álljon, önts 
reá kis tejfelt ’s annyi fe jérbort, hogy a’ csirkéket el­
borítsa adj hozzá fekete borsot, szekfű borsot, hintsd meg 
finom zsemlye morzsával, tégy fölé nehány darabka irós 
vajat, rakj alul fölül parázs tüzet, ’s fojtsd be mind ad­
dig, mig puha nem lesz , ’s kévéssé meg nem barnul.
( 5 5 l .  .T ö ltö tt] c s ir k e .
Megtisztítván a’ szép húsos csirkéket áztasd egy i- 
deig meleg vízben, hogy szép fejér maradjon ; azután há­
tán felhasitván csontját, szárnyait és ezombjait kivévén, 
szedd ki óvakozva; végy fél font borjú h ú s t, bőrét ’s 
inas részeit leszedvén, adj hozzá darabka szalonnát V
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vagdald össze apróra, áztass egy meghámozott zsemlyét 
tejbe és nyomd k i,  üss hozzá két to jás t, keverd a’ tűz 
félett még meg nem sűrűsödik; em lített borjúhúst pedig 
a’ zsemlyével együtt mozsárban jó apróra megtörvén, adj 
hozzá kevés szerecsendióvirágot és s ó t , a ’ csirkéket tö­
rüld meg száraz ruhával töltsd meg a’ vegyűlettel, várd 
be ’s add neki szokott formáját; azután takard be vé­
kony szalonna szeletekkel, tedd sárga répával, petre­
zselyemmel és páezternákkal lábasba, tölts reá két me­
rítő  kalán hús levet, párold mintegy fél ó ráig , ’s ké­
szíts hozzá csiperke gomba mártást. Ila  kitálalni akarod 
a’ szalonnát szedd l e , a’ csirkét tedd tálba ’s a ’ mártást 
öntsd reá.
5 5 2 »  B e fo j to t t  g a la m b  fű s z e r e s  z ö ld s é g e k k e l .
Két felé hasítván a’ számra 4 vagy 5 megtisztí­
to tt galambot tedd rézlábasba; adj hozzá két kalán apróra 
vágott csiperke gom bát, egy kalán szintén apróra me­
télt tárkonyt, fél kalán mogyoró hagymát, ugyan annyi 
petrezselyem zöldjét, késhegyni porrá tö rt bazsilikoinot, 
fél késhegyni szintén porrá zúzott babérlevelet, fél kalán 
só t, kakukfűvet egy csipetnyit, késhegyni fekete borsot 
és szerecsendió virágot , feddbe az edényt, tapaszd-be és 
fojtsd parázs tűz felett. Tálalás előtt vegyíts a’ fűsze­
res lébe két merítő kalán barna levet, egy czitroninak 
nedvét, forrald-fel ’s öntsd a’ galamb fölé.
5 5 3 ,  L e fo r r á z v a  f ő t t  k á c sa  tá r k o n y o s  lé b e n .
Megfőzvén egy pár kacsát fazékban, darabold e l; 
azután tedd lábasba, adj hozzá sót, egész fűszerekkel, 
szeletekre vágott vöröshagymát, egy marok tárkonyt, 
két pohár eczetet, ugyan annyi has levet ’s forrald-fel 
pártíizön, úgy hogy a’ leve harmad résznyéig lefőjön. 
Tálaláskor szedd le a’ leszűrt lének zsírjá t, keverj kö­
zibe egy kalán apróra vagdalt tárkonyt ’s öntsd a’ ká­
csa fölé.
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5 5 4 . B e f o j t o t t  k a c sa  c z itr o m h é jja l.
Tedd a’ koppasztott, áztatott, e's sózott réczét lábas­
ba, mellyet előbb darabka irós vajjal és szeletekre vá­
gott vöröshagymával k irak tál, adj hozzá többféle fa­
szert és gyökeret ’s pároltagd csöndesen ; egy óra ne­
gyed múlva nézd-meg, ha leve b e fő tt’s fenekén a’ vö­
röshagyma m egpirult, tölts rá kevés zsíros marha hús 
levest, ’s a’ kácsát megforgatván az edényt tapaszd-be, 
rakj alá ’s fölé pártüzet, ’s fojtsd be lassan egész más­
fél óráig; azután levét leszűrvén és zsírját leszedvén, 
adj hozzá hosszú vékony hasábkákra vagdalt czitrom- 
hé jja t,  forrald-fel, nyomj bele egy czitrom’ nedvét ’s tá ­
lald-ki.
5 5 5  K a c sa  t e j f e le s  m á r tá sb a n .
Vond a’ mindenképp elkészített kácsát nyársra, sebes 
tűz mellett süsd meg hirtelen , de még is úgy, hogy ké­
véssé veres maradjon ; tedd lábasba, önts reá fél pint 
jó tejfelt, adj hozzá két babérlevelet, fedd-be, sózd- fű- 
szerezd-meg egy kévéssé, párold még mintegy óra ne­
gyedig ’s tálald-ki.
5 5 0 . K á c sa  o s z tr ig a  v a g y  c s ig a  m a r ta lé k k a l.
Barnára párolván a’ kácsát szalonnával, vörös­
hagymával, só , bo rs, petrezselyem, zeller, paszternák­
kal és szerecsendióvirággal együtt, önts fölébe osztriga 
vagy csiga mártást, mellyeknek mikénti készítéséről fen- 
nebbi számainkban már szállottunk,
5 5 7 .  A lm á v a l tö l t ö t t  s ü lt  k á c sa  n a ra n cs  é s  c z i ­
tr o m  lé v e l .
A’ megkoppasztott kacsákat darabokra szeldelt al­
mával , mellyre előbb czukrot hintél narancs és czitrom 
nedvet nyomkodtál, megtöltvén, várd be, vond nyársra 
és süsd-meg; dörzsöld le az alatt négy narancsnak héját 
czukorral, ’s a’ narancsok levét facsard a’ narancshéja*
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czukorral, így szintén még hat czitromét is; adj hozzá 
egy merítő kalán vizet, fölkeverve melegítsd meg, de fel 
ne forrald tűznél, ’s mikor a’ réczét tálra teszed, mel- 
lyet sütés előtt meg is kelle sóznod , e’ levet öntsd fö­
lébe. Ha akarod, sült gesztenyét is lökhetsz kácsádba, 
csak jegyezd-meg hogy m ielőtt feladnád, a’ ezé mát vagy 
spágétot mellyel bevártad, fejtsd-ki.
5 5 8 ,  K á c sa  fr a n c z iá sa n .
Megspékelvén a’ kácsát szalonnával, süsd meg felé­
ben, harmadában, azután a’ nyársról levonttat tedd lábas­
ba egy meszely jó vörös borral, ugyan annyi jó leves­
sel, nehány sült és meghámzott gesztenyével, két vagy 
három fej apróra vágott vöröshagymával, kakukfűvel, 
bors, szerecsendióvirág, zsemlye morzsával és kakukfü- 
vel együtt, fedd be jó l az edényt ’s hagyd mintegy fél 
óráig párolódni gyönge tűz fölött j ha elég puha tálald-ki 
’s öntsd rá  levét.
5 5 9 .  K á csa  g ö r ö g ö s e n .
Végy négy apróra vagdalt articsókát, egy meszely 
leforrázott és megtisztított zöld babot, tedd forró vízbe 
’s főzd-meg, vizét leöntvén tedd rézlábasba, adj hozzá da­
rabka irós vajat, aprított csiperke-gombát, kevés szin­
tén megapritott csombort, petrezselyem zöldjét, mo­
gyoró hagym át, kevés lisz te t, két kalán borjúhús levet, 
egy pohár fejér b o rt, ’s főzd mind addig, míg egész 
leve be nem fő ; végre önts reá kevés barna hús levet, 
nyomj bele czitromnedvet, sózd- és borsold-meg. Mig e’ 
m ártalékot készíted , párolj - meg négy részre vágott 
két kácsát nehány szelet szalonnával, petrezselyemmel, 
pásztornákkal, zellerrel, vöröshagymával és a* szüksé­
ges fűszerrel együtt jó  puhára, tedd tálra ’s a’ mártást 
öntsd fölé.
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5 6 0 . · F a jd ty u k  b e fo jtv a .
Megkoppasztván a’ fajdtyukot bontsd fel ’s áztasd- 
meg; mellet szalonnával meg-spékelvén tedd magas lá- 
basba mellybe előbb fölszeldelt szalonnát, paszternákot, 
petrezselymet és vöröshagymát tettél, adj fülé hat ba­
bérlevelet, két kávés kalán egész borsot , ugyan annyi 
szekfűborsot, fél annyi szekfűvet, két darabka gyömbért, 
egy kis sőt , rakj alul fölül tüzet ’s párold igy lassan; 
fél óra múlva, midőn leve már szinte egészen befőtt 
és a’ vöröshagyma bámulni kezd, tölts reá egy pint bort, 
tapaszd be az edényt vastag tésztával, *s alul fölül tüzet 
rakván fojtsd be mind addig, míg a’ hús meg nem puhul. 
Készíts az alatt tojásnyi - nagy irős vajból vagy zsírból 
’s egy kalánnyi lisztből rán tást, pirítsd folytanos ka- 
varás mellett barnára, önts reá annyi hús levet hogy jó 
híg legyen; adj hozzá egy« pohár bort, négy mogyoró 
hagymát, négy babér levelet ’s főzd egy ó ráig ; azonban 
csak csendesen hogy a’ felszált zsírt leszedhesd, azután 
szürd-át, adj hozzá vajban pergelt ’s megaprilott csiper­
ke gombát, ugyan annyi kakastaréjt és vesét, tálald-ki 
’s tedd bele a’ fajdtyukot. Ha a’ fojtás tökélyesen ment 
végbe, a’ fajdtyuk mellének vörösnek kell lenni, ’s ez 
sokkal kellőbb tekinteteted ad neki. Levét ha kedvet 
tartja  megsavanyithatod czitrom lével.
5 6 1 . F á c z á n  a n g o lo sa n .
Hasitsd-fel a’ szépen megtisztított fáczánnak h á tá t,
szedd - ki csontjait, ’s töltsd-meg ollyan töltelékkel mi­
nővel a’ kappant vagy csirkét szoktad m egtölteni; a’ vá­
gást bevárván add-m eg  neki előbbi formáját, azután 
takard-be szalonna, sonka és czitromhéj szeletekkel, 
tégy ezekre papirost, kösd-be ’s tedd zsírral vagy irés 
vajjal megkent serpenyőbe, és süsd meg vagy kemenczé- 
ben, vagy párló edényben két tűz között. E’ közben 
olvasz fel egy lábasban darabka irós vajat vagy ludzsirt,
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adj bele sonkát, szekfűvet, apróra vágott csiperke gom­
b á t, babérlevelet, kevés lisz te t, barna levet’s egy czi- 
tromnak nedvét,  forrald-fel, szedd·le zsírját és öntsd 
a’ tálba helyezett fáczánra.
5 6 2 .  F á c z á n  o la sz o sa n .
Főzz-meg 10-ed rész osztrigát félig , tedd rézlábas­
ba egy darabka irós vaj, a’ fáczánnak apróra VBgdalt 
m ája, nehány gyönge vöröshagyma, bo rs, só , szekfű- 
borssal, petrezselyem zöldje és fűszeres zöldségekkel 
együ tt; tedd tűz fölé, párold egy ideig, azután töltsd 
a’ fáczánba, tedd ezt rézláöasba kevés provánszi olaj­
jal , petrezselyemmel, vöröshagymával, czitromnedvvel 
és bazsilikommal, ’s párold egy ideig; azután vedd-le 
a’ tűzrő l, vond nyársra , takard-be szalonna szeletek­
k e l, kötözd - be papirossal, és süsd meg a’ fáczánt j az 
a la tt párolj-meg nehány osztrigát maga levében ; tégy 
négy elsodort tojásszéket rézlábasba, adj hozzá kocz- 
kásra vágott fél czitromot, kevés tört borsot, szere­
csendiót, apróra vágott petrezselymet, szardellát, hason- 
lag apróra vágottat, kevés o la jo t, egy pohár fejér bort, 
egy darab irós va ja t, kevés sonka levet, tedd tűz fölé és 
sű rítsd -m eg , de vigyázz, hogy meg ne kozmásodjék ; 
azután tedd hozzá az osztrigát’s füszerezd-meg ínyed sze­
rint. H aa ’fáczán megsült tedd tálba’s öntsd reá a’ mártást.
5 6 3 .  F ü r j  r is k á s a  k o s z o r ú v a l.
Tedd a’ m egtisztított fürjet pároló edénybe vagy is 
rézlábasba , adj hozzá nehány szelet szalonnát, darabka 
borjú húst. kevés sót és jó fejér bo rt, kevés jó hús le­
vet ’s párold csendesen gyönge tűz fölött. Ha megpuhult 
a’ fü rj, vedd-ki, a’ mártásról szedd-le zsírját, szűrd ál­
tal szitán , ’s önts a’ tál közepére helyezett fiirjek fölé. 
A’ tál karimájára pedig csinálj riskása koszorút követ­
kezőleg ; főzz-meg jó levesben fertály tont riskasát jó 
sűrűre, adj hozzá melegen három tojásszéket, keverd-
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e l , sózd és fűszerezd - m eg; a’ tál szálét bekenvén irós 
vajjal a7 riskását rakd-rá koszorú idomban.
5 6 4 .  H u r o s r ig ó  s z a lm ib a n .
Koppaez-meg nyolcz hurosrigót, bontsd-ki, hasítsd 
két felé , vedd-ki minden csontját, verd sulyokkal lapos­
ra és süsd . meg egy keveset, vagy pirítsd - meg felol­
vasztott szalonnában. Belüket összevágván több kap- 
panmáj- vagy pedig egy ludmájjal, mindenféle izes zöld­
séggel , I|4 font apróra vakart szalonnával, törött fű­
szerrel es majoránnával együ tt, sózd - meg ; a ’ vágott- 
nak felét egy tá l fenekére kenvén, a’ széthasogatott hu- 
rosrigókat, mellyek mindegyikének felül maradandó fe­
lét a’ megmaradt vagdalttal bekented, rakd fö lé , és 
siisd-meg vagy kemenczében, vagy alá ’s fölé rakott pár­
tűz mellett. A’ húsból k ife jte tt csontokat törd-meg jól 
mozsárban , ’s párold-meg kévésé zsírban vagy irós vaj­
ban , egy font koczkásra vágott borjúhússal , darabka 
szintén megvagdalt sonkával, fél fej vöröshagyma ’s több 
csiperke gombával együtt 5 azután tölts reá egy icze jó 
erőtadó- és ugyan annyi jó barna levest, hagyd főni egy 
óráig, és szűrd át tiszta ruhán; e’ leoe keverj azután 
egy merítő kalán barna m ártás t, főzd - be illő sűrűségig, 
végre pedig öntsd a’ hurosrigókra.
5 6 5 .  V a d lu d  b e fo j tv a .
Tedd a’ megkoppasztott vadludat, mellyet előbb 
mindig meg kell páczolnod, és pedig ha koros hu/.amósb 
ideig, lábasba, mellyet szalonna és vöröshagyma szele­
ik k e l  kiraktál , sőzd-meg, adj hozzá négy babérleve­
le t, kevés fűszert, ’s az edényt befödvén rakj alul fö­
lül pártüzet és párold , de vigyázz, hogy kiszivárgó leve 
meg ne kozmásodjék ; azért, mihelyest sárgulni kezd, 
fedd-be jól az edényt, tapaszd-be, adj alul fölül tűzet, 
és a’ ludat fojtsd-be csendesen. Másfél óra múlva meg­
nézheted ha nem lenne elég puha, párold tovább. Az­
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alatt piríts - meg zsírban egy tányér nyers burgonyát, 
tálaláskor add a’ lúd mellé, az átszűrt mártást pedig 
önts fölibe.
5 6 6 .  V a d lu d  te j fe le s  m ártásb an *
Párold a’ ludat szalonnával és vöröshagymával lábas- 
ban , m indaddig, míg világos barna nem lesz; azután 
vedd-ki, darabold szét, a’ lábasban maradt zsírba hints 
kevés lisz te t, mellyet megpirítván ereszsz-fel egyenlő 
mennyiségű víz és eczeítel , adj hozzá tejfelt és czitro- 
m o t, készíts belőle mártást ’s öntsd a’ lúd fölé } végre 
még babérlevelet és kakukfűvet vetvén hozzá, sózd egy 
ideig , azután tálald-ki.
5 6 7 .  S zá rcsa  p á r o lv a .
Tölts egy lábasba egyenlő mennyiségű eczetet és vi­
z e t , adj hozzá kakukfűvet, babérlevelet, czitrombéjat , 
vöröshagymát, sót és forrald-fel együtt ; azalatt vonó­
ié a’ szárcsának bőrét, konczold-fel, mosd-meg többször, 
tedd a’ forró lébe ’s párold mind addig , mig jó puha 
nem lesz· ekkor készíts egy más lábasban rántást, 
tölts reá azon léből, mellyben a’ száresa párlődolt’s ugyan 
annyi borsó levet; forrald-fel együtt ’s borral nieghigit- 
ván a’ szárcsát tedd bele és párold még kevés ideig, 
azután rakd tá lba , ’s a’ mártást szűrd fülé.
11. CZIKKELY.
l l c c s i n á l t a h ,  ’s  v a g d a l!  a p r ó lé k o k .
5 6 8 . B o rjú  fe j fr ik a sz sz c h a n .
Forrázd le a’ borjó fejet sós vízben, vedd ki mi­
dőn már elég puha , ’s tedd hideg vízbe. Olvaszsz el 
egy darab vajat, adj hozzá két kanál lisztet, pergeld meg
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(egy kévéssé, tégy hozzá közepén ketté vágott vereshagy. 
mát ’s egy kis zöld petrezselymet is ; öntsd fel levessel, 
’s hagyd elfőni. Vágd el a’fejet egyenlő darabokra, tedd 
azután rézlábasba, szűrd reá a’ m ártás t; adj hozzá egy 
kevés tört szerecsen dió virágot, ’s forrald fel együtt. 
Előbb hogy sem feladnád az asztalra, üss három tojás 
sárgáját fazékba, habard el jől , öntsd reá a’ m ártást, 
tedd a’ fazekat pártűz m ellé, habard mind egyre, míg 
sűrűs nem lesz; tálald ki a’ borjú fejet egy tálra, a’ 
mártást fölibe, ’e rakd meg a’ tál’ szélét vajas tészta 
koszorúval.
Éppen e* módon egészen is hagyhatod a’ borjú fejet, 
a’ mártást czitrom lével megsavanyithatod , ’s czitrom 
héjat is főzhetsz vele, de ekkor elmarad a ’ zöld petre· 
zselyem, ’s a’ szerecsen-diú virág; ellenben pirítsd meg 
egy zsemlyének a’ morzsáját vajban szép sárgásra; ha 
már elkészítetted a’ m ártást ■— a’ mint feljebb mondó, 
do tt— tojással, tedd a ’ borjú fejet hoszszú tálba, öntsd 
reá a’ m ártást, ’s hintsd be az egész fejet a’ piríto tt 
zsemlye morzsával. Három szegletü nagy zsemlye sze­
leteket is süthetsz zsírban, ’s megrakhatod vele a ' tál 
szélét.
5 6 9 . S p á r g á v a l , r á k k a l é s  z ö ld  b o r só v a l tö ltö t t  
b orjú  s z e g y .
Mosd meg jól a’ borjú m ellet, és készítsd e l,  hogy 
megtöllhesd; a’ tölteléket pedig tsináld ekképpen : márts 
be tejbe egy zsemlyét, főzd meg a’ spárgát és a’ rák o t, 
tisztítsdki héjjából, ’s vagdald el a’ spárgával együtt 
npró koc/.kákra; a’ héjból rákvajat csinálván, nyomd ki 
es vagdald meg a’ zsemlyét zöld petrezselyemmel, és 
fojtsd be vajba; add hozzá a’ spárgát, a’ rákfark’ belét, 
a’ zöld borsót, és fojtsd be újra mind együtt még egy 
ideig; azután sózd és fűszerszámozd m eg, ’s hütsd ki ; 
üss bele egy egész tojást és egy tojás sárgáját, keverd
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jói el és töltsd meg vele a’ mellet- tedd serpenyőbe, 
önts reá marhahús levest, ’s fojtsd be puhán. Ha tá ­
lalni akarsz, készíts csiperke gomba m ártást; ’s öntsd 
a’ borjú mellre.
5 7 0 .  B o rjú  s z e g y  g lá szh a n .
Válasz el az oldalbordáitól egy szép borjú szegyet 
’s köyeszd meg ekképpen: tedd forró vi/.be ’s főzd egy­
néhány szempillantatig, vedd le a’ tűzrő l, ’s tedd hi­
deg vízbe, mellyben azomban csak egynéhány minutáig 
hagyd, Spékeld meg öt vagy hat sorosan finomra metélt 
szalonnával, ennek hegyéttéles késsel vagdald el. hogy 
ollyan formájú legyen, mint egy tövises disznó: tedd 
rézlábasba, egynéhány sódar szeletekkel, mogyoró vagy 
metélő hagym ával, 's  egy csomó zöld pelrezseiyemmel 
együ tt, önts reá barna levest, fedd be és fojtsd be mind 
addig míg jó puha nem lesz. Azután vedd ki a’ borjú 
m elle t, szűrd által szitán a’ levét, öntsd rézlábasba, és 
főzd lassan míg glászszáelnem fő, ’s csak kevés marad be­
lő le; forgasd meg benne m ellét, hogy minden felől, ki­
váltképpen pedig a’ spékelt részén glászszal be legyen von­
va ,  tedd a’ tál’ közepére, öntsd reá a’ csekély mártást, 
’s csinálj koszorú idképpen: csinálj jó vagdaltat fél font 
borjú húsból, nyolcz lat szalonnából, egy reszelt’s tej­
ben áztatott zsemlyéből, mind jól öszveaprítván ’s mo­
zsárban apróra törvén, adj hozzá két vagy három tojás’ 
sárgáját hogy tésztává legyen; apróra vagdalt mogyoró 
hagymát és zöld petrezselymet; hints be egy gyúródesz­
ká t lisz té i, ’s formálj a’ keverékből vastag kolbászt, 
főzd meg marha hús levesben, vágd késfoknyi szeletek­
re, rakd be vele a’ tál’ szélét koszorú (ormán.
5 7 1 .  B o r jú  s z e g y  s z a g ó v a l.
Fejtsd ki a’ szegyet oldalbordájiból ’s köveszd meg. 
Tégy rézlábasba szeletekre vagdalt szalonnát, vereshagy-
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mát , sárg» repat, tedd reájok a’ szegyet ,  ’s fojtsd be 
lassan; midőn már szépen megpirult,  vedd ki.  hints a’ 
zsírjára két kanál lisztet, pergeld meg, töltsd fel leves­
sel, adj hozzá egynéhány kánál jó eczetet , főzd e lvele ,  
szűrd által szi tán,  ledd bele ismét a’ szegyet kevés hosz- 
szukásra metélt czitrom héjjal , ’s öt lat tisztított  sza­
géval , fojtsd he mind ad d ig , mig a’ szagó puha nem 
lesz. 11a tálalsz,  tedd a’ szegyet a ’ tál közepére,  a’ 
mártást pedig öntsd fülibe.
5 7 2 .  B o rjú  s z e g y  c z itr o m  m á rtá sb a n
iVlegkö veszt vén a’ borjd szegyet, tedd egynéhány mi- 
nutáig hideg vízbe; szedd le a’ habját; metélj belőle 
vékony szeleteket. Tégy egy darab vajat serpenyőbe, 
olvaszd e l,  adj hozzá két kanál lisz te t, pergeld meg., 
de ne barnára, töltsd fel jó levessel, tedd bele a’ bor­
jú húst egy kis czitrom héjjal ’s egy czitromnak a levé- 
vel együtt, főzd mind addig, míg eléggé puha nem lesz.
5 7 3 .  B o r jú  a g y v e lő  c z it r o m  m á r tá sb a n .
Olvaszsz el egy darab vajat, adj hozzá egy jó ka­
nál lisz te t, pergeld meg egy kévéssé , vágj ketté közé­
pen egy veres hagymát, tedd ezt is bele, ’s töltsd fel jó le­
vessel; elfővén a’ m ártás, vedd ki belőle a’ vereshagy· 
m át, tégy bele czitrom héjat, egy czitromnak a’ levéve! 
együtt. Főzd meg az agyvelőt sós vízben , fejtsd le a’ 
bőrét, vagdald el egyenlő darabokra, mártsd levert to­
jásba, forgasd meg fele zsemlye morzsában 's fele liszt­
ben, és süsd meg zsírban ; tedd végre a’ mártásba, hagyd 
még egy kévéssé főn i; — ’s készen lesz.
5 7 4 . B o rjú  k a rb o n á d  k a p o r n á v a l.
Kifejtvén a’ karbonádból a’ csontokat, verd meg ’s 
adj neki szép kerek formát, sózd meg, kend meg olvasz­
to tt vajja l, hintsd be finom zsemlye morzsával, és süsd 
meg szépen rostélyon, tedd azután egy tálra , önts reá
13*
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egy meszszely jó te jfe lt, tégy fölibe egynéhány darab 
v a ja t, aprított czitrom héjat és kapornát; rakj alól 
fölíil pártiizet, forrald fel, ’s nyomd reá ve'gre egy czitrom­
nak a’ levét,
5 7 5 .  B o rjú  k a rb o n á d  b arn ára  fo j tv a .
Végy annyi borjú karbonádot, a’ mennyi teiszik, 
mosd meg tisz tá ra , fejtsd le jó! a’ bőrt a’ csontról, 
úgy hogy a’ csont addig, a’ hói a’ hús kezdődik, egészen 
tiszta legyen; veregesd meg azután jó l ,  formálj belőle 
széles késsel kerek karbonádot, és sózd meg. Tégy réz­
lábasba egynéhány szelet szalonnát , vereshagymát és 
sárga-répát, mind szeletekre vagdalva, tedd reájok a' 
karbonádot, fojtsd be lassan, forgasd meg több ízben, hogy 
mind a’ két oldalán megpiruljon, vedd ki azután, hints 
egy vagy két kanál lisztet a" befojtottra, ’s pergeld meg 
szépen; töltsd fel levessel, ’s hagyd a’ mártást fél óráig 
főni; azután pedig szűrd által szitán, szedd le a’ zsír­
j á t ,  tedd bele a’ karbonádot, kevés czitrom héjjal ’* 
egy czitromnak a’ levővel együtt; tálald ki végre csino­
san koszorú formára, öntsd fölibe a’ m ártást, ’s hintsd 
meg hoszszukásra metélt czitrom héjjal.
57G . S p é k e lt  b o rjú  h ú s  s z e le te k .
Vágj le a’ borjú czombról két újnyi szélességű ’s 
ne'gy újnyi hoszszaságú szeleteket, de ne igen vastago- 
goka-t, spékeld meg vékonyra metélt szalonnával, sózd meg 
egy kevéssé, ’s tedd forró zsírba; tűzz azután egy fej 
vereshagymát új fűszerrel te le , tedd ezt is a’ zsír­
b a ,’s pergeld meg sárgás barnára; hint» egy kevéslisz­
tet és zsemlye morzsát a’ szeletekre, ’s fojtsd be mind 
addig míg barna nem lesz ; önts rá egy merő kanál le­
vest; add hozzá egy czitromnak a’ levét, kevés aprított 
czitrom héjjal, két aprított szardellával ’s kevés szere­
csendió virággal együtt; moss meg tisztára friss csigákat, 
borban , *s forrald fel. A’ csigákat, ki is fejtheted.
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5 7 7 . B o r jú  c z o m b  fü s tö lt  n y e lv e l  s p é k e lv c .
Yégy középszerű nagyságú c/.onibot, mosd meg és 
sózd meg; metélj el főtt füstölt nyelvet, egynéhány szar­
dellát és kevés velőt hoszszukás darabokra, csinálj kes­
keny késsel lyukakat a’ ezombban, spékeld meg felváltva 
nyelvel, szardellával és velővel; azután rakd meg egy 
rézlábas’ vagy serpenyő’ fenekét vajjal, új fűszerei 
rnegtiizdözött bárom fej vereshagymával, ’s egy czitrom- 
nak a’ levővel és héjjával; tedd reá a’ ezomhot, onts 
reá egy messzely bort, 's  felényi levest, fedd be jó l, 
rakj alól felül pártiizet, ’s fojtsd be két óráig lassan; 
de el ne mulaszd több ízben megforgatni, lla  már tö- 
kéllelesen elfojtódott és puha, apríts öszve egy marok 
kapornát, tedd a’ ezombot más rézlábasba, szűrd reá a’ 
mártást, add hozzá a’ kapornát egynéhány kanál tejfellel 
együtt, fojtsd be még egy ideig ; tálald ki egy tálra 
-s a’ mártást füli be öntvén add fel az asztalra.
5 7 8 . T ö ltö t t  b orjú  c z o m b ,  m ártássa l.
Végy gyenge ezombot, vágd fel alól, fejtsd ki be­
lőle a’ csontot és a’ húst, aprítsd összve két, léjben áz­
tatott zsemlyével, egynéhány szardellával, két kövesz- 
tett borjú miriggyel, kevés czitrom héjjal ’» esekély 
kakukfűvel együtt; tedd azután medenezébe , adj hozzá 
három kanál tejfelt, négy egész to jást, kevés tört bor­
sét, sőt és szerecsen dió virágot, keverd mind ezt jól 
el, töltsd meg vele a’ ezombot, kösd be zsineggel, sózd 
meg és fojtsd be , mint az előbbit; csinálj mártást tej­
felből , tedd tálra a’ ezombot, öntsd fölibe a’ m ártást; 
főzd meg egy kévéssé ’s add fel az asztalra.
5 7 9 . A ’ b o rjú  reG zéjében  fa s ir o z o tt .
Fojls be fel font borjú húst, szalonnával és veres 
hagymával; tégy hozzá sült pulyka vagy kappan mara­
dékot; vágd apróra s ’ befojtott húst, szalonnát és veres
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hagym át, egy fejbe áztatott zsemlyével és zöld petre­
zselyemmel , sózd és borsozd meg , keverj hozzá egy 
tojást e's két tojás’ sárgáját. Kenj be egy rézlábast vaj­
j a l , hintsd be zsemlye morzsával, tedd reá a’ borjú 
ree/éjét és a1 vágottat, takard be újra a’ borjú reczével; 
fedd be a’ rézlábast, rakj alól feljíil pártiizet . és siisd 
meg szépen Azután csinálj barna rántást, töltsd tele 
barna levessel . adj hozzá czitrom héjat, és főzd el jó l; 
utoljára adj bele két kanál te jfe lt, kevés kapornát, egy 
czitromnak a’ levét, ’s főzd tovább is. Végre fordítsd 
ki a’ sült felet egy tá lba , öntsd reá a’ m ártást, és czif- 
rázd fel apróra lyuggatott czitrom héjjal. Megsülvén a’ 
vagdalt, tedd a’ mártásba, ’s főzd ezzel együtt fertály óráig.
580*  F a s ir o z o t t  N y ú l .
Apríts öszve egy darab hideg sült nyúl és őz húst 
kevés vereshagymával, egy sült lúd máj’ felével ’s egy 
levesbe áztatott zsemlyével együtt, adj hozzá két tojás’ 
sárgáját, két kanál te jfe lt; tört borsot, és keverd mind 
jó· öszve. Kenj be lúdzsírral egy nyúlformát, hintsd 
be zsemlye morzsával, tedd bele a’ vagdaltnak egy ré­
szét, azután vágja’ nyulból és őz czombból vékony sze­
le te k e t, ismét vagdaltat reá ; alól feljíil pártiizet, és 
siisd meg szépen. Csinálj jó barna rántást, önts hozzá 
levest, kevés eczetet, czitrom hé a t , kapornát. ’s utol­
jára egy pár kanál té jfe l t ; főzd meg, fordítsd ki a’ for­
mából a’ nyulat, ’s öntsd reá a’ kevés mártást.
5 8 1 .  B á r á n y  h ú s h e fo jtv a .
Ha már nagyobbafska a’ bárány köveszd meg és 
spékeld meg sűrűén két ezombját. Tégy rézlábasba két 
fej vereshagymát, és sárga répát, mind a’ kettőt sze­
letekre vagdalva; tedd bele a’ ezombokat, kakukfűvel, 
babérlevéllel; három merő kanál barna levessel, ’s egy 
darabokra vagdalt borjú lábbal együtt főzd mind addig,
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míg glaszszá nem lesz. Azután olvaszsz el egy kanál 
z s ír t , add hozzá a’ befojtott vereshágymát és sárga ré­
pát, ’s egy kanál lisz te t, pergeld meg ’s töltsd fel keve's 
levessel; fe'gy hozzá eczetet és czitroni héjat is, ’^főzd 
el jó l ; szűrd által azután szitán , vágj fel szeletekre hat 
nagy ugorkát, tedd a’m ártásba’s főzd meg. A’ czombo- 
kat a’ glászba tedd , hogy által ’s ki felforrjanak forgasd 
meg jól benne, hogy egészen be legyenek vonva, külö­
nösen azon oldalon, mellyen meg vannak spékelve. T á­
lald ki a’ tá lra , add a’ mártást fölibe, az ugorkát pedig 
körös körül rakd.
5 S 2 . B á r á n y  h ú s  tá r k o n y  m á r tá sb a n .
Vágy bárány szegyet, köveszd meg, ’s vágd fel szép 
darabokra. Olvaszsz el azután egy darab vajat, tégy 
bele egy kanál lisztet, ’s megpergelvén egy kevéssé·, adj 
bele egy fej négy részre vágott vereshagymát, ’s egy 
csomó tárkonyt, töltsd fel levessel, ’s hozzá adván ke­
vés eczetet, ’s két kanál te jfe lt, ’s a’ bárány húst, főzd 
mind addig, mig elég puha nem lesz. Előbb mint sem 
feladnád az asztalra, tálald ki a’ bárány húst, szűrd le 
a’ mártást, ’s forrald fel újra, habarj el jól két tojás' 
sárgáját fazékban , add hozzá a’ mártást, 's  öntsd azu­
tán a’ kitálalt hús fölibe.
5 8 3 . B o rjú  h ú sb ó l k é s z ü lt  R a g u .
Vagdalj öszve egy darab hideg borjú pecsenyét nagy 
koczkákra; csinálj egy kis vajmártást e’képpen : olvaszsz 
el egy tojásnyi nagyságú darab vajat, tégy bele egy kalán 
lisz te t, pergeld meg egy kévéssé, töltsd fel levessel 
’s adj hozzá egy kanál téjfelt’s kevés tört szerecsen dió 
virágot. Elkészülvén a’ mártás, tedd bele a’ borjú húst, 
huszonöt vagy harmintz szál elvagdalt spárgával, ’s vajba 
és zöld petrezselyembe fojtott csiperke gombával együtt; 
fojtsd be jól mind együtt; hogy semmi leve se maradjon. 
Kerek tálba hegyesen rakd el, *s csinálj körös körűi vaj­
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tésztából köszörűt. Ha spárgád nem volna, kártifiolát 
használhatsz helyette, melly előbb sós vízzel leforrázta­
tok ’s darabokra vagdaltatik.
£>84. P u ly k a  é s  k á csa  s z á r n y a k b ó l k é s z ü lt  R agu .
'  ' " '  '  '  1 '  i y .u zz á t V. g y o m r o -
keseruhagymával; csinálj azután csekély vajinártást, tedd 
bele a ’ sze'pen öszye aprított szárnyakat és gyomrokat, 
harmintz vagy negyven rákfarkkal ’s kevés aprított spár­
gával együtt. Apríts öszve egy darab borjú húst, tejben 
áztatott fél zsemlyét, kevés velőt ,  egy kis veres hagy·, 
inát és zöld petrezselymet, adj hozzá egy kis sót, üss 
bele két tojás’ sárgáját, keverd jól öszve a’ többivel; 
esinálj belőle apró gombótzokat, és süsd meg zsírban 
Szép sárgára. Tedd azután a’ mártásba a’ szárnyak és 
zuzzákhoz, forrald fel együtt egy kevéssé, ’s tálald 
k i csinosan.
Végy apró kerekded zsemlyéket, ne nagyobbakat a’ 
közönséges fársangi fánknál ; mivel pedig illyeneket nem 
találni rendszerint a’ Sütőknél, azért szükség előre meg­
rendelni; reszeld le a’ héjjokat, vágd le a’ tetejeket, 
Szedd ki a’ beleket, süsd meg zsírban ropogósra; csi­
nálj vajinártást, tnellybe több öszveaprítoit csirke és 
pulyka szárnyakat ’■ zuzeákat, húsz kifejtett rákfar­
kat, hat vagy nyolz vajba és zöld petrezselyembe fojtott 
csiperke gom bát, kevés spárgát, és kártifiolát is tégy, 
pedig mind darabokra vagdalva, ’s még egy kis szerecsen 
dió virágot is adván hozzá, fojtsd be mind jól ’e töltsd 
meg vele a’ zsemlyéket; a’ vajmártásból hagyj meg egy 
keveset, tedd bele a’ töltött zsemlyéket ’s főzd egyné­
hány pillantásig, de vigyázz, hogy igen puhák ne legye­
nek ; tálald ki azután kerek tá lb a , a’ csekély mártást 
pedig add alája.
sárga répával, és
5 S 5 . R a g u  z s e m ly e  p á s té to m b a n .
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5 SO. Ő z h á t R a g u .
Vágj az őznek megmaradt hátából vagy czombjából 
egy ujjnyi hoszszaságű vékony szeleteket; tég£ azután 
rézlábasba egy darab vajat, kevés aprított vereshagymát, 
’s a’ húst is add hozzá, pergeld meg jó l;  hints reá egy 
vagy két kanál lisz te t, pergeld meg egy kévéssé, önts 
reá egy kis levest, egy czitromnak levével ’s aprított 
héjjával, ’s kevés fűszerrel együ tt, forrald fel jó l ,  
adj hozzá egy kanál té jfe lt, tálald ki szépen ’s add fel 
az asztalra.
5 8 7 .  Nyelv, g a la g o n y a  b o g y ó  m á r tá sb a n .
Főzd meg a’ nyelvet sós vízben puhára, ritk íts  meg 
négy vagy öt evőkanál befőtt galagonya bogyót kevés czu- 
korral és fejér borral mártásnak, öntsd a’ tá l’ fenekére; 
szeld fel a’ nyelvet vékony szeletekre; rakd két sorban 
a’ m ártásra, de úgy, hogy a’ tá l’ közepén üres hely 
maradjon, mellyen a’ mártást meglehessen látni.
5 8 8 .  N y á r s o n  s ü lt  n y e l v ,  s z a r d e lla  m á r tá ssa l.
Megfőzvén puhára a’ friss és nagy nyelvet; vond le 
a’ bőrét; de csak akkor vedd ki a’ fazékból, midőn már 
nyársra a karod huzni, ’s hasonlóképpen mindjárt a ' nyárs*» 
ról fel kell adni az asztalra. Levonván a’ bőrét, spé- 
keld meg csinosan két rész szalonnával, húzd fel veV 
kony nyársra; oivaszsz el egy darab vajat, adj hozzá 
egy meszely téjfelt, ’s öntsd meg ezzel a’ nyelvet sűlés 
közben háromszor vagy négyszer; hintsd beazutámzsem- 
lye morzsával, nyomd reá egy czitromnak a’ levét , ’s 
öntsd még egyszer föiibe a’ m ártást; megsütvén hirtelen 
a’ nyelvet, vedd le a’ nyársról, tedd tálba, ’s öntsd 
hozzá a’ mártást.
5 8 9 .  N y e l v ,  fr ik a n d ó b a n .
Tedd fazékba a’ nyelvet , egy csomó petrezselyem­
mel, metélő hagymával, sárga répával és sóval együtt;
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főzd mind addig, nu'g csak a’ bőrét le  nem húzhatod, 
spékeld meg azután három vagy négy sorosan vékonyra 
metélt szalonnával. Tégy rézlábasba szalonnát, vereshagy­
mát, sárga répát és sódart, mint szeletekre vágva; tedd 
hozzá a’ nyélvet, töltsd tele barna levessel, fedd be a' 
rézlábast, ’s fojtsd be a’ nyelvet gyenge pártüzön mind 
addig mig jó puha nem lesz. Azután vedd k i , szűrd le 
a’ m ártást, hints bele két kanál jó eczetet, ’s főzd el , 
míg glász nem lesz belőle, tedd bele ismét a’ nyelvet, 
’s forgasd meg jól benne. A’ tál’ szélét koszorú formán 
rakhatod meg befojtott apró veres hagymával.
5 9 0 .  N y e l v ,  le n g y e l  m á r tá sb a n .
Főzd meg a’ nyelvet sós vízben puhára ; húzd le a’ 
bőrét, tedd rézlábasba, adj hozzá szalonna szeleteket, 
egy nagy fej vereshagymát egy szál elvagdalt sárgaré­
p á t, egy kevés egész líj fűszert, ’s egynéhány bor­
jú  csontot. Fojtsd be pártüzön mind add ig , míg szép 
barna nem lesz ; hintsd meg egy kanál liszttel, melly meg- 
pergelődvén, tölts4 tele fele veres borral, fele levessel; 
főzd el jó l , szűrd le a’ levét szitán más rézlábasba, adj 
hozzá három vagy négy lat malozsa szőlőt, ugyan annyi 
apró szőlőt, három lat lehámozott ’s hoszszúra vagdalt 
niondolát; tedd bele a’ nyelvet, ’s főzd meg jó l: a’ tá­
lalás előtt pedig spékeld meg jói egészen vagdalt mon- 
dolával; öntsd ki végre a’ levét a’ tálba, ’s úgy tedd 
bele a’ nyelvet.
5 9 1 .  B o r jú  v e lő  k o m p ó .
Kiáztatván és sós vízben megfejérítvén a’ borjú ve­
lő t, szedd le a* hártyáját, ’s vagdald el nagydarabokra; 
azután rövid vajmártást csinálj, szelj fel tíz vagy tizen­
két szép fiatal csiperke gom bát, fojtsd be vajjal és zöld 
petrezselyemmel; fejts ki húsz ráknak a’ farkát és <>1- 
lójit, metéld le sós vízben főtt húsz spárgának a’ fejét;
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mind ezeket a’ velővel együtt a’ mártásba tévén, ’s egy­
néhányszor felforralvánn, tálald ki csinosan a’ tá lra ; a5 
spárgát, rákfarkakat és velőt jó rendben vegyítsd öszve, 
a’ tálat pedig rakd körül vajtészta koszorúval.
5 9 2 . B o rjú  p e c s e n y e  m a r a d é k b u l k é s z ü lt  fr i-  
k a s z s z é .
Tisztítsd meg barna bőrétől a’ borjú pecsenye ma­
radékot, aprítsd öszve, fojtsd be vajba ’s önts reá marha 
hús lefest; sózd és borsozd meg, adj hozzá egy kevés 
apróra vagdalt veres hagymát, ’s főzd mind együtt rövid 
ideig; azután habarj el egy párto jás’ sárgájátegy kevés 
eczettel és petrezselyemmel, öntsd a’ borjú húsra, ’s 
tartsd a’ tűzre míg csak meg nem sűrűsödik.
5 9 3 .  G u ly á so s  é s  p ö r k ö lt  b ú s .
Apríts jól öszve jó kövér marha h ú s t; négy vagy 
öt fontra egy meszely vizet önts; adj hozza egy papri­
k á t, és sózd jó l; tűzhöz tévén gyakorta keverd; mikor 
már nagyon elfőtt a’ leve vagy zsírja, akkor csak pará 
zson hagyd pergelődni addig, hogy egy csepp zsírja se 
maradjon.
A’ pörkölt húst is épen úgy kell készíteni, azon 
megjegyzéssel mindazáltal, hogy ennek szükség zsírjának 
maradni, mellyet azután p iríto tt kenyérrel kell már- 
togatni.
5 9 1 »  B e c s in á lt ,  fe jé r  k a r ik á v a l  a1 tá l s z é lé n .
Főzz jó levesben sűrűre [riskását; keverj hozzá me­
legen egynéhány tojás’ sárgáját (fertály font riskásához 
három tojást adhatsz), sózd és fűszerezd meg. — Kenj 
be azután vajjal egy lapos tá la t, ’s rakd a’ szélére kari­
ka formán a’ riskását, a’ közepére pedig a’ becsinált 
borjú húst vagy csirkét tedd rákm ártással; állítsd fertály 
óráig a’ meleg keraenczébe, ’s úgy add fel az asztalra.
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5 9 5 .  Z ö ld  r a g u  v e r e s  k a r ik á v a l.
Készíts fertály font vajból rákvajat, reszeld le négy 
kis zsemlyének a’ héjját, ’s mártsd téjbe ; eléggé meg* 
puhulván, facsard k i ,  ’s dörzsöld el a’ rákvajjal, keverj 
bele egy to jást, négy tojás’ sárgáját, sót, s/.erecsen dió 
virágot, és apróra vagdalt rákfarkakot. Csinálj azután a’ 
keverékből a’ vajjal kent tálra  egy karikát, a ’ közepébe 
pedig apróra vagdalt borjú vagy bárány becsináltat tegyél 
petrezselyem mártással. Kend be a’ karikát rákvajjal, ’s 
tedd a’ kemenczébe, midőn tálalni akarod szedd le a’ 
becsináltról a’ z s ír t , ’s add fel az asztalra.
5 9 6 .  V e r e s  b e c s in á l t ,  z ö ld  k a r ik á v a l.
Késizíls elegendő paréj leve t, ’s márts téjbe két 
zsemlyét eléggé megpuhulván, keverd el egy font finom 
vagdalt borjú hússal , egy pár tojással , zöld petrezse­
lyemmel, és a’ parcj lével; dörzsöld mind ezt addig, míg 
szép zöld nem lesz; azután csinálj belőle a’ bekent tálra 
egy karikát, ’s tálald ennek közepébe a’ becsinált csirkét 
paradicsom alma m ártással, ’s tedd így fél óráig a’ ke­
menczébe; betakarhatod vajjal kent papirossal i s ,  hogy 
a’ melegség a’ becsinált’ és karika színét el ne vegye,— 
végre vessd el a’ papirost, ’s úgy add fel étkedet az 
asztalra,
5 9 7 .  F e j é r  b e c s in á l t ,  s á r g a  k a r ik á v a l .
Tisztíts és moss meg hat vagy nyoltz szép sárgaré­
pát, ’s főzd meg puhára marha hús levesben; szűrd le 
a’ levét, ’s nyomd által szitán, a ’ répát pedig dörzsöld 
él vajjal, egy marok zsemlye morzsával, négy tojás 
sárgájával, sóval, szerecsendióvirággal. Csinálj ezen 
keverékből karikát a’ bekent tálra, tedd ennek közepére 
a’ becsinált borjú vagy bárány húst fejér m ártással; kar- 
tiíiulát is adhatsz hozzá; fél óráig a ’ kemenczébe á llít­
ván , add fel az asztalra.
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5 9 8 .  B o r jú  b r é z li  ra g ú .
Szelj vékony szeleteket sóderból, és főzd meg; meg·» 
mosván a’ borjú brézl i t , tedd m elegvízbe, hogy meg­
keményedjék, tisztítsd meg azután, ’s tedd rézlábasba 
a ’ sódar szeletekkel együtt. Apríts öszve jól megtisztí­
to tt ,  főtt és kihiiitökör szájpadlást, kucsma és csiperke 
gombát, tedd ezeket a’ többihez, apróra vagdalt veres 
hagymával, babérlevéllel, és sóval együtt; adj hozzá 
egy kis sárga rántást ; marha hús levest, öntvén hozzá, 
főzd meg mind együtt,
5 9 9 .  B orjú  f o d o r h á j ,  o la sz  m ó d ra .
Tisztítsd meg egy fehér borjú’ fodorhájját, és főzd 
meg bréz levesben; azután vedd ki, és vagdald el dara­
bokra. Ez alatt fojts be vajba gyenge tűzön vereshagy­
m át, csiperke gombát; hintsd be lisztéi, adj hozzá sót, 
horsot, szerecsendiót; önts reá jó  erős marhahús levest, 
’s egy kanál finom o lajt; elfővén, tedd bele a’ borjú 
fodorhájat, ’e főzd egy kis ideig ; nyomj bele czitrom 
levet, ’s add fel jó melegen.
6 0 0 .  B o r jú  a g y v e l ő ,  r á k v a jja í.
Főzd meg brézben a’ jól megtisztított borjú velőt; 
takard be szalonna szeletekkel, tedd jó  rák-vaj mártásba, 
rakd be körös körűi vajban pirított zsemlyével és rák . 
farkakkal, ’s öntsd reá a ' mártást.
601. Közönséges becsinált borjúhús.
Becsinálthoz közönségesen nyakát szokás venni a’ 
borjúnak. Ezt tehát vágd hoszszában két felé, tedd fa­
zékba, forrald-fel, hogy fél puhára fő jön ; azután vedd- 
k i, vagdald apróbb darabokra, tedd olvasstott irósVej- 
ba ’s párold mintegy óra negyedig, ekkor hintsd-meg 
liszttel, párold újólag, önts reá húslevet, sózd-meg, tégy 
hozzá egy pár babérlevelet, ’s főzd.meg puhára. A’ fel­
szálló zsírt leszedvén ró la , mikor a’ hús megpuhult, le­
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vét szűrd át tiszta ruhán, adj hozzá szerecsendióvirágot 
és apróra vágott petrezselyem zöldjét, tálald-ki a’ husi, 
’s levét öntsd fölébe. Ki akarja , vajban pirított csiper­
ke gom bát, vagy vajban párolt zöld borsót vagy más 
jó izt. adó szert is adhat levéhez; ki pedig savanyún 
szere ti, adjon hozzá czitromnedvet.; vagy lia bor ízűvé 
akarod tenn i, jó bort önts bele.
6 0 2 .  R a g u  b o r jú h ú sb ó l.
Vágy egy darab hideg borjú sültet, mesd össze nagy 
koczkákra, ’s csinálj hozzá vajm ártaléknt, ha a’ mar­
talék kész, tedd bele a’ húst, adj hozzá 25— 30  darab 
elvagdalt spárgát ’s nehány csiperke gombát, inelly előbb 
irós vajban petrezselyem zöldjével m egpároltatott; mind 
ezt együtt párold-meg úgy, hogy semmi leve ne marad­
jon. Mikor kitálalod halmozd-fel, a’ tál karimáját pe­
dig rakd-ki sütött irós vajas tészta koszorúval. Ha spár­
gád nincs karlifiolát is vehetsz hozzá, meilyet előbb sós- 
vizben meg kell főznéd.
6 0 3 .  B o r jú s z e g y  v e g y ű le t b e n  (h o d g e p o d g e )  a n g o l  
m ó d ra .
Metéld a’ borjdszegyet kis darabokra, 's hintsd-be 
lisz tte l; olvasz-el azután darabka irós vajat rézlábasban, 
’s midőn forrni kezd, a’ húst vesd reá , és süsd*meg 
h irte len , mig meg nem barnul. Forralj-fel az alatt fo­
lyó vizet, töltsd teli vele a’ lábast, köss egy tiszta ruha 
zacskóba egy meszely zöld borsó t, három vagy négy 
meghámzott, bélétől megtisztított- ’s aprított ugorkát, 
4 — 5 tisztított ’s aprított ze llert, egy fej salátát, olasz 
káposztát vagy káposzta torzsát szintén megaprítva, ne­
hány szem fekete és szekfűborsot, egy csoinócska külön­
féle fűszeres zöldséget, egy szckfűvel megtűzdelt vörös­
hagymát , ’s a’ bekötött zacskót bocsásd az edénybe, 
fedd - be ’s főzd mind addig , mig a’ hús meg nem pu­
liul; ha pedig jó mártalékját akarsz hagyni, úgy addig
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párold, mig leve jól meg nem sűrüdik ; ezután a’ zacs­
kót kiveszed, ’s a’ húst mártalékjával együtt kitálalod.
6 0 4 .  V a g o n b ó l  k é s z i i l t t  k a rb o n á t!.
Végy borjú sült maradékot, vágd össze apróra zöld 
petrezselyemmel és egy kis czitromhéjjal együtt; üss 
minden font illy vagdalt húsra három tojást ’s keverd 
közibe, áztass egy zsemlyét tejbe, nyomü-ki, vágd össze, 
’s keverd szintén közé; sodorj-el fél font irós vajat 
habzásig , üss bele három tojást egészen , kettőnek szé­
kéi, adj hozzá kevés zsemlye m orzsát, keverd össze a’ 
már elkészített vagdalttal, idomíts belőle karbonádot, 
csont helyett petrezselyem gyökeret dugván bele, és süsd 
meg vajjal vagy zsírral bekent lapos serpenyőben; ha 
megsült önts reá czitrom mártást.
6 0 5 .  B o r jú s z e le te k  s k ó c z ia i  m ó d o n .
Mesd a’ borjúhúst vékony kerek szeletekre; meg­
sulykolván őket dörzsöld - be szerecsendióvirággal, 
mártsd tojás sárgájába , süsd barnára irós vajban és cse- 
pegtesd-le a’ v a ja t; azután duzzasz-fel irós vajban pa- 
rázstüz felett egy kis lisz te t, öntsd-fel fél meszely sült­
lével , adj hozzá egy tojásszéket, két kalán tejfelt 's  
kevés s ó t ; engedd a’ tűz fölött megsűrüdni j’s add a’ 
szeletekkel együtt asztalra.
6 0 6 .  T o r m á s  b o r jú fő  h ig  e c z e t te l  lé b e n .
Forrald meg a’ borjú fe je t , tedd egy ideig hideg 
vízbe, készítsd el két fej vöröshagymával, mellybej egész 
szekfűveket tűzdeltél, egy darab sonkával, egy gerezd 
fokhagymával, némelly gyökerekkel, kakukfű és babér­
levéllel; tölts reá két icze fejér bort, fél meszely eczetet, 
egy icze vizet, sózd meg, főzd puhára és tálald ki. L e ­
vét, minekutánna szitán átszűrted, befőzheted felényire, 
vagy még kevesebbre is ; a’ borjú fejet meghintvén to r­
mával a’ martaléknak egy részét öntsd r á , más részét; 
add fel csészében.
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607. Borjú agyvelő egyveleggel.
Levonván a* felforralt agyvelő hártyáját, kiszedve'if 
rostocskáit metéld el darabocskákra; párolj meg a -1 
zután vajmártásban 12 csiperke gombát, petrezselyem 
Zöldjét, húsz ráknak kifejtett farkát és o lló ját, 20  szál 
sósvizben megabárolt spárgának fejét, végre add hozzá 
a’ velőt, forrald fel egyszer , tálald ki csinosan, ’s a’ 
tá l szélét koszorúzd meg irós vajas tésztával.
6 0 8 .  R a g u  b o r jú h ú sb ó l só d e r r a l é s  b u r g o n y a  fán*  
k o c s k á v a f .
Vagdald a’ hideg borjú sültet koczkásra, ’s tedd vaj* 
m ártásba; adj hozzá petrezselyem zöldjével íróe Vajban 
párolt csiperke gombát, virágos káposztát vagy spárgát, 
mind az idő hozza magával, ’s párold meg mind ezt jól, 
hogy csak kevés leve maradjon. Az alatt főzz meg 4 — 5 
j ó ‘lisztes burgonyát, meghámozván , és hütvén reszeld* 
m eg; sodorj el négy lat irós va ja t, keverj közé apró- 
dónként egy egész tojást ’s kettőnek székét, sózd meg 
kevéssé, add bele a* reszelt burgonyát, csinálj belőle 
lapos kerekfónkotskákat, mártsd elsodort tojás és zsem­
lye morzsába, ’s rántsd ki szép sárgára irós vajban; 
keverj azután a’ mártásba két tojás sárgáját, tálald ki 
az ételt kerek tálba , hintsd meg apróra vágott sonká­
val a’ tál karimáját pedig czifrázd fel a’ burgonya fán- 
kocskákkal.
6 0 9 .  R a g u  k a c s a  v a g y  lib a  a p r ó lé k b ó l.
Párold meg rézlábasban apróra vagdalt vöröshagyma, 
Czilromhéjj boreczet ’« jó hősiével a’ kácsa vagy liba 
aprólékot; il. in. nyakat, m ájat, fejet, szárnyakat. zúz­
dát ’s a’ t. jó puhára, ’s hints bele kevés lisztet. M i­
előtt kitálalnád, keverj közibe valami kevés baromfi vért 
és czukro t, ’s még egyszer felforralván tálald ki.
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6 1 0 .  Ragu borjú lapocska é s  gombából.
Vagdald a ' borjú lapocskát darabokra, ’s megáztat- 
ván sózd meg; olvasz fel rc'zlábasba darabka irós va ja t, 
adj hozzá finomra vagdalt vöröshagymát', két marok a. 
szalt szekfűgombát, tedd bele a’ húst ’s párold egy i. 
deig a’ maga levében ; ha már puhulni kezd hints reá 
kevés lisztet, főzd fel jó tejszínnel, melly mintán szinte 
egészen lefőtt, tálald-ki.
6 1 1 .  R a g u  g e r in c z  v e lő b ő l  sp á rg a  é s  o s z tr ig á v a l.
Levonván a’ megabárolt gerinczvelőnek hártyáját, 
metéld hoszszukás darabokra; kenj meg egy tála t erősen 
irós vajjal, ’s tégy egy darab gerinczvelő ’s egy darab 
kövesztett spárga közé egy kifejtett osztrigát, igy tovább 
mig meg nem te lik ; ekkor egy pár czitrom’ nedvét cse- 
pegetvén fölébe, hintsd meg Unom zsemlye m orzsával, 
ledd tűz fölé ’s főzd fel még egyszer ’s add asztalra.
6 1 2 .  R a g u  b orjú  v e s é b ő l  ir ó s  v a jja l.
Vagdald a’ megkövesztett borjú vesét és tőgyet göm­
bölyű szeletekre, tedd rézlábasba , önts reá huslevet ’s 
czitromnedvet, adj hozzá irós vajban párolt nehány csi­
perkegom bát, darabka irós vajat ’s forrald fel; azután 
hints bele kevés lisz te t, sózd és fűszerezd-meg illőleg , 
sodorj bele néhány tojást ’s tálald k i ; ha akarod, puhára 
főtt marhaszáj szeleteket is adhatsz hozzá.
613. Borjú hús stofád.
Vagdalj össze pecsenyének szántt két font borjú 
czombot, kevés csontvelőt vagy vesezsirt, vöröshagy­
mát , czitromhéjat, mogyoróhagymát apróra 4 sózd- fű­
szerezd meg, adj hozzá két tojásszékét’s mozsárban zúzd 
össze tésztává; azután tedd lisztéi meghintett deszkára 
forrnáJj belőle golyókat, mellyeket azután kissé laposra 
nyomandasz. E ’ stofádot irós vajban szép barnára p i­
rítod, azután tznkkoiral behintvén meg glaszirozod.
n
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M ielőtt kitálalnád önts reá egy merítő kanál süritett- 
vagy húslevet ’s tálald ki.
614. Stofád rőUadból.
E’ c/.élra a ' vadnak vesepecsenyéjét aprítod össze uj 
szalonna, szardella, kákukfű- vörös és mogyoró · hagy­
mával apróra, 's. úgy bánsz vele mint fennebbi szám­
ban a' borjú hússal; leves helyett pedig önts reá vö­
rös bort.
615. Töltött borjú szegy párolva.
Megmosván és sózván a’ borjú szegyet, hámozz-meg 
egy zsemlyét, metéld koczkásra, és pergeld meg irós 
vajban,azután tedd egy bögrébe,' s hütsd ki; adj hozzá vé­
kony szeletekre metélt tyuk vagy kappan m ájat, linóm­
ra vagdalt petrezselyem zöldjét, koczkásra aprított rák­
farkakat's négy kövesztett csiperke gombát szintén ösz- 
szem etéltte t; üss reá 5 to jás t, önts fölé kevés tejszint, 
sózd meg ’s jól össze kevervén töltsd a’ borjií szegybe, 
mellyet jól bepeczkelvén lábasba tesz , ’s két m erítőka­
nál húslevet, petrezselyem gyökeret, zellert és sárga­
répát adván hozzá két óráig párold, ekkor vesd ki 5 — f> 
főtt ráknak ep é jé t, törd össze 4 keményre főzött tojás 
székkel ’s darab irós vajjal együtt apróra, tedd bögré­
be , adj hozzá fűszert ’s forrald fel ; a’ szegyet tálra al­
kalmazván levét öntsd reá.
616. Vadhús módra készített borjú szegy.
Megmosván a’ borjú szegyet tisz tá ra , a' borda cson­
tokat v á g d -le , és dörzsöld meg keményen sóval, ba­
bérlevéllel és fenyőmaggal, ezután serpenyőre helyezvén 
tedd kemenczébe ’s hagyd mind addig ott á lln i, inig 
a’ szegy k i nem szárad vagy forró meleg nem lesz; 
ekkor kend be csirke vagy galamb vérrel, tedd kemen­
czébe ’s szárítsd meg ism ét; e’ vérrel mázolásfrmég vagy 
kétszer ismételvén a' szegyet tedd lábasba, adj hozzá
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egy meszely vörös bort, ugyan annyi vizet és eczetet, 
egy fej vöröshagymát, czitromhe'jat, babérlevelet, kakuk- 
fíívet ’s befödve párold mind addig, mig a’ szegy jó 
porhanyó nem lesz·; ekkor tedd tá lra , levéből önts reá 
keveset, ’s babérlevelekkel és czitromhéjjal czifrázván 
fel, édes mártással add az asztalra.
6i7. Borjú agyvelő frikaszszéban.
Levonván a’ tisztára mosott agyvelőnek hártyáját, 
forrald fel húslevesben, ’s fél barna rántást készítvén, 
ereszd fel a’ velő levével ; adj bele kevés czitrom héjat, 
sót és fűszert; tégy egy bögrébe két tojáss»ékét , egy 
czitromnak nedvét, sodord el ’s a’ forró levessel felha­
barván tedd tűz mellé, de többé fel ne forrald; ezután 
metéld az agy velőt szeletekre, rakd tálba ’s a’ levet 
öntsd reá.
6 1 8 .  B o r jú lé p  f a s ir o z v a .
Kinyomván két borjólépnek belső részét, vagdald azt 
czitromhéjjal apróra, olvasz el egy lábasban darabka 
irós v a ja t, vess reá apróra vagdalt ’s szálkáitól meg­
tisztított három szardellát, négy kaián zsemlye morzsát, 
’s duzzaszd fel kissé; hozzá adván a’ vagdalt lépet is, 
pergeld mind addig, míg szép szint nem kap; ekkor tégy 
hozzá 3 kanál te jfe lt, egy czitrom nedvét, egy merítő 
kalán hús levet, kevés borsot, apróra vagdalt fenyőmagot, 
főzd még k issé , tálald ki ’s czifrázd fel zsírban sütött 
zsemlyével,
619. Becsinált borjú agy velő.
Forró vizet öntvén a’ borjú agyvelőre, húzd le hár­
tyáját; olvasz elegy lábasban irós vajat, adj bele apró­
ra vagdalt perrezselyem zöldjét, 3 vagy 4 hoszszukásan 
elmetélt csiperke vagy kucsma gombát ’s duzzaszd fel, 
hints reá egy főző kanál lisztet, pergeld meg kissé, ereszd 
fel huslével, ’s öszeaprított czitrom héjat vetvén hozzá, 
tedd bele az agyvelót ’s főzd jó fél óráig.
14*
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620. M á j - budin.
Levonván fél borjú májnak b ő ré t, aprítsd össze */s 
font friss csontvelőv el, áztass tejbe’s nyomj ki egy zsem­
ly é t , ’s vagdald a’ máj közé, azután tedd az egészet 
egy inedenczébe, adj hozzá sót, fél czilromnak apróra 
metélt héjat , 4  lat meghámzott, ’s hoszszukásra metélt 
m andolát, kevés fű szert, üss reá három tojást ’« nem 
egész fél meszely jó tejszínt öntvén reá keverd el j ó l ; 
kenj meg egy dinnye formát irós v a jja l , hintsd meg 
zsemlye morzsával, a’ vagdaltat tedd bele és süsd meg 
szép csendesen. 11a készen van borítsd tá lrn , ’s add fel 
borzsufávnl.
621- Bccsinált borjú brczli (BricsI).
Mosd meg a’ brézlit ’s husiéba főzd inog, de ne igen 
puhára, azután gömbölyű szoletekro vngdalván, hintsd 
meg sóval és lisz tte l, olvnsz el egy lábasban rák vajat, 
,a’ brézlit add bele ’« duzzaszd fel, öntsd reá a’ levet 
mellyben megfőzted, adj hozzá kevés czitromhéjat és 
szerecsendió virágot, főzd fel ’s tálald ki.
622. Borjúiul töltve.
Kövesz meg hat borjúfület sós vízben, azután metélj 
bét borjú brézlit és két borjú tőgyet apró koczkásra, ol­
vasz el egy lábasban irós vajat vagy ludzsirt, add bele 
a’ vagdaltat kevés kucsmagomba és kifejett rákfarkak­
k a l , ’s duzzaszd fel; hints tbó egy kaJán lisztet, tégy hoz­
zá két tojásszékét, egy merítő kanál huslevet, sót, és 
fűszert, töltsd meg vele a’ borjufüleket, rakd bádog tálba, 
öntözd meg tejfellel, rakj alul fölül pártiizet’s kissé pi­
rítsd meg.
623. Borjúfcj párolva.
Kend be a’ szépen megtisztított és mosottborjáfejet 
sóval és czilromnedvvel, hogy szép fejér maradjon; önts 
egy edénybe egyenlő mennyiségű bort és v ize t, adj bele
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petrezselyem gyökeret, sá rg a rép á t, zellert, bazsiliko- 
mot, babérlevelet, és czitrom héjat; takargasd a’ botjú- 
fejet tiszta ruhába , tedd az edénybe ’s párold meg jól, 
de ne annyira, hogy széthulljon; azután tedd tóiba, czi- 
frázdfel babérlevéll s vagy tárkonnyal, ’s adj fölibe sárga 
baraczk vagy ribizke mártást.
G 24. E o r jú fe j  m á rtá ssa l.
Megfőzvén a’ borjúfejet sós vízben, csontjait szedd ki, 
nyelvéről a’ bőrt vond le ’s az egészet vagdald el kocz- 
kásra; olvasz el egy lábasban rákvHjat, adj reá egy sort 
a’ vágottból, hints fölé linóm zsemlye m orzsát, apróra 
vagdalt petrezselyem zöldjét, nehány szól szerecsendió- 
virágot, ’s ismét egy sor vágo tta t, és így tovább, mig 
mind be nem raktad; ekkor önts reá jó hús levet, főzd 
egy óráig , tálald k i , ’s adj; fölé zsírban sütött zsemlyét.
625. Fasirozott karbonát! lengyel mártásban.
Osszevagdalvánegy darab borjú sültet apróra, aprits 
közibe vöröshagymát, czitromhéjat, egy tejbe á z ta to tt’s 
kinyomott zsemlyét, 3 tojásból a’ habarékot, sózd meg, és 
a’ vagdaltból csinálj karbonád idomú szeleteket és süsd- 
meg zsirban; azután olvasz el egy rézlábasban darabka 
irós vajat, pergelj meg benne darab ezukrot, adj 
bele egy kalán lisztet, jó huslevet, sót, apró szőlőt, ma­
zsolát , kevés bort és tetszésed szerinti mennyiségű ezu­
krot, a’ karbonád szeleteket rakd bele, ’s forrald fel.
626. Fasirozott karbonád másképen.
Megkövesztvén a’ karbőnádokat bus lében , rakd tá­
nyérra , hogy a’ nedvesség belőlek kiszivárogjon, azu­
tán sózd meg ’skészits vagdaltat mind itt következik: t i ­
zenkét karbonádhoz aprits össze '/<j font borjú sü lte t , 
egy tejbe áztatott ’s ismét kiuyomol t zsemlyét, fél czit- 
romliéjat, petrezselyem zöldjét, kevés szalonnát és csont­
velőt , két tojásból a’ habarékot, kevés borsot, mind
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ezt apróra vagdalva keverd el két vagy három tojással, 
kend be a’ karbonádnak egyik oldalát, rakd irós vajjal 
megkentt lábasba, 's befedve párold mind addig, inig 
meg nem főnek, ekkor tálald k i ,  ’s adj föléjök tetszé- 
séd szerinti mártást.
627. Karbonád kaporna mártásban.
A.’ karbonádokat sulykold m eg, bőrüket vond le és 
hintsd meg sóval, azután olvasz el egy lábasban zsírt, 
a’ karbonádokat rakd bele, ’s párold mind addig mig 
jól meg nem puhulnak, ’s mind a’ két oldalon meg nem 
színesednek; ekkor hintsd meg finom zsemlye mor­
zsával , tégy föléjök még kevés zs írt, ’s duzzazd fe l, az- 
zután önts reájok jó huslevet, adj hozzájok megmetélt 
kapornát, csitrom héjat, ’s párold mig a’ mártás meg 
nem tisztu l, ekkor pedig tálald ki.
628. Karbonád pástétomban.
Tedd a’ szépen megmosott és sóval behintett karbo­
nádokat rézlábasba, adj hozzájok feles mennyiségű bor- 
eczetet és huslevet, egy fej szekfűvekkel megtűzdelt vö­
röshagymát, babérlevelet, czitroinhéjat, kakukfűvet, ba- 
zsilikomot, párold mind ezt össze egy ideig de ne igen 
puhára, azután szedd ki a’ karbonádokat, hintsd meg fe­
kete kenyér morzsával; adj egy lábasba iros vajat, 3 
vagy 4 fej apróra vagdalt vöröshagymát, a’ karbonádokat 
rakd bele ’s pirítsd meg mind két oldalukon, önts fölé­
jök  tejfelt ’s keveset azon léből mellyben megpárlődtak 
és forrald fel, azután tálald k i ,  ’s csinálj körülte ko­
szorút irós vajas tésztából.
629. Borjú máj töltve.
Megmosván ’s elkészítvén a’ borjú májat ; hintsd- 
meg sóval, adj egy lábasba koczkásra vágott szalonnát, 
apróra vRgdalt petrezselyem zöldjét, három evőkanál 
zsemlye morzsát, és duzzaszd fe lk ev erj közé kevés bor-
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sot és sót, két tojást, két kanál tejfelt ’s töltsd a ' máj­
ba, a’ májat vond be borjú reczével, tedd irós vajjal 
megkent rézlábasba, rakj alul felül tüzet és süsd meg 
j ó l , azután helyheztesd tálra ’s önts fölé czitromnedvyel 
savanyított vajmártást.
630. Borjú máj szardella mártásban.
Áztasd a’ májat mielőtt használni akarnád két óráig 
édes téjben, azután bőrét levonva metéld vékony szele­
tekre ’s hintsd meg sóval és borssal; olvasz el egy lá- 
basbán irós vajat, adj bele három felbontott’s apróra vag­
dalt szardellát, ’s duzzaszdfel, a’májat reá vetvén pergeld 
meg ham ar, azután hints reá két kanál lisztet, kevés 
apróra vagdalt pelrezselyem zöldjét, önts reá jó hús le­
v e t, kevés eczetet és tejfelt, hogy a’ mártás elegendő sű­
rű legyen, forrald fel még vagy kétszer ’s tálald ki.
631. Borjú fej meridon.
Megfőzvén a’ borjúfejet sósvízben, metéld vékony 
szeletekre és hintsd-meg sóval; apríts össze fél font bor­
jú h ú s t, czitromhéjat ’s petrezselyem zöldjét finomra; 
áztass egy zsemlyét tejbe, nyomd-ki, ’s vagdald hason- 
lag apróra, sodorj el fertály font irós vajat habzásig, 
verj bele egyenként négy to jást, adj hozzá só t, fűszert 
és a’ vagdaltat, keverd mind ezt jól össze ’s öntsd egy 
irós vajjal megkentt és zsemlye morzsával behintett for­
mába, süsd meg kemenezében lassan, borítsd tálra ’s 
add-fel egy külön csészében mellé adandó kedved sze­
rinti mártással.
632. Pergelt nyelv.
Megfőzvén a’ nyelvet ’s bőrét lehúzván, hasítsd azt 
hoszszában két felé, kend meg irós vajjal, hintsd-be só­
val , aprított petrezselyem zöldjével, zsemlye liszttel és 
pergeld-meg rostélyon vagy lapos serpenyőben szép sár­
g á ra ; pergelés közben gyakran csepegtess reá irós va­
jat ’s ha megsült add-fel tetszésed szerinti mártással.
633. Marba nyelv készítésének módja.
Mosd-meg a’ nyelvet tisz tára , ’s néhányszor meg­
dörzsölvén sóval, mosd meg újólag mindannyiszor, hogy 
a’ nyálkás részek róla lefoszoljanak; azután tedd vízbe, 
’s főzd egy óráig mint a’ m arhahúst; ezt azonban egy 
órával mindig előbb kell tüzhez tenned mint a’ marha­
húst. Ha megpuhult, vond-le bőrét, hasítsd hosszábankét 
felé, és készíts hozzá következő m ártást: végy egy e- 
gész nyelvhez '|g font irós vajat vsgy zs ír t, olvaszd-fel 
egy lábasban , ’s három kalán lisztet vetvén hozzá per­
geld sötét barnára, ekkor önts reá a’ nyelv levéből és 
eczetet an n y it, mennyi elégséges, hogy a’ mártás se 
sűrű se igen savanyú ne legyen ; adj hozzá tisztán meg­
m osott, levontt bőrű ’s apróra vagdalt heringet, vagy 
a’ hering helyett négy lat szardellát, 2 fej kereszt­
ben vágott vöröshagymát, egy negyedrész czitroinhé- 
j a t , egy késhegyni borsot; főzd mind ezt fél ó ráig ; a’ 
nyelvet alkalmazd szépen tá lra , hintsd-meg kapornával, 
’s szűrd föle a’ máriást.
634. Fasirozott nyelv.
Puhára főzvén a’ marha nyelvet sósvizben, huzd-Ie 
bőrét, hasítsd két felé, ’s belső húsát m etéld-ki; áz­
tass zsemlyét tejbe, nyom d.ki ’s vagdald a’ kiszedett 
nyelvhussal együtt igen apróra; sodorj-el r|8 font irós 
vajat habzásig, verj bele két tojást egészen, 's kettő­
nek székét, adj hozzá s ó t , kevés borsot, fél czitrom- 
héjat apróra vagdalva, keverd mind ezt jól össze’s töltsd 
a’ kiüregesített nyelvbe, mellyet spagétlal üszszekötve 
takarj zsírral megkentt papirosba és süsd-meg kemenczé- 
ben; azután készíts hozzá zsemlye morzsa és szardellá­
ból jó mártást ’s tálald ki.
635. Marha nyelv sülve.
Megsulykolván és főzvén a’ nyelvet puhára, ledd 
felre hű ln i; azután bőrét levonván tüzdeld-meg szalon­
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nával, vond nyársra c's irós vajjal ’s czitrom nedvvel 
Öntüzgctvén süsd míg szépen meg nem pírul; ekkor 
vagdald karikákra , adj föl-é irós vajat és czitrom sze- 
leteket, vagy ha akarod zsemlye morzsával készült szar. 
della mártást.
636. Borjú hús tengerész módra.
Kiszedvén egy borjú czombnak csontjait, formáld 
szép gömbölyűre * metélj azután füstölt húsból fél ujjnyi 
hosszú ’s nem egész ujjnyi vastag hasábokat; szurdalj 
a’ főző kalán nyelével a’ czombba lyukakat, 's a’ füstölt 
hús hasábokat, mellyekct előbb különféle fűszerekben 
megforgattál, dugdosd belé; adj egy lábasba darab irós 
va ja t, petrezselyem gyökeret; vöröshagymát, zellert, 
szalonnát; czitrom héjat, sárga répát, paszternákot, kar- 
liiiola to rzsá t, kalarábét és bazsilikomot, tedd a’ czoin- 
bot kis vékony deszkácskára alkalmazva és zsíros papi­
rossal befödve bele, ’s párold addig, mig olly puha néni 
lesz, hogy szinte széthull, ekkor vedd ki ’s tedd félre 
hülni. Ila  meghűlt, könnyen leveheted a’ deszkátoké­
ró l; ekkor készíts hozzá aszpikot, az aszpiknak feléj: 
tedd üveg tálra , más felét pedig t^jásszékével megsár­
gítván czifrázd - fel vele a’ czombot. — Ha akarod me­
legen is feladhatod a’ czombot, és aszpik helyett szar­
vas gombával ékesítheted-fel.
637. Glaszirozott Borjú hús szeletek.
Vagdalj egy borjűczombból gömbölyű de ne igen 
vastag szeleteket, sulykold-meg őket hogy porhanyók 
legyenek, és hintsd.meg sóval, fűszerrel, czitromhéjjal, 
kakukfűvel; tűzdeld-meg szépen szalonnával, add egy 
lábasba darabka irós vaj vagy zsír fölé, ’a párold mig 
sárgulni nem kezd; ekkor hints reá lisz te t, önts fölé jó 
huslevct, nyomd bele egy czitromnak nedvét ’s párold- 
rnog jól. A’ szeleteket kiszedvén hintsd.meg czukorral
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’« ránts végig rajtok tüzes vasat hogy fényijének; u’ 
mártást tálba öntvén rakd belé a’ szeleteket.
638. Leforrázva főtt malacz lapoczka.
Lábasba vetvén a ’ malacz lapoczkát, adj hozzá sót, 
eczetet,  v izet, vöröshagymát, babérlevelet, páczoló fii. 
veket, zellert és sárga répát,párold meg jó puhára, tedd 
tálba, ’s levéből egy merítő kalánnal öntvén főié, hintsd 
meg reszelt tormával.
6 3 9 .  T o k á n .
Tégy egy lábasba koczkásra vágott szalonnát ’s ol­
vaszd k i ; vagdalj össze jó marha húst, mennyit elégséges­
nek gondolsz apró darabokra, mosd m eg, és a’ lábasba 
vetvén hintsd be sóval, tölts reá egy merítő kalán hús le­
vet, ’s befödve párold mig leve el nem fő ; ez alatt apríts 
vöröshagymát bőven, add a’ bus közé szükséges men­
nyiségű paprikával, önts reá egy pohár jó ó bort, ’s pá­
rold ismét míg leve szinte egészen le nem fő, ekkor tá­
lald ki. Ha akarod burgonyát is adhatsz hozzá, ’s az­
zal következőleg bánj: meghámozván a’ szép apró bur 
gonyákat mosd meg tisztára ’s tedd a’ hús fölé a’ lábas­
ba, kevéssel a’ tálalás előtt fedd be ’s párold mig meg nem 
puhulnak ; de felkeverned nem szabad, ne hogy a’ bur­
gonyák szétomoljanak,
640. Becsinált bárányhus.
Darabokra vagdalván a’ becsináltnak való h ú s t, 
(mellyhez leginkább sütésre és kirántásra alkalmatlan 
darabot szokás venni), forrald fel ’s tedd félre hűlni; 
csinálj ez alatt irós vaj vagy zsírból és egy kalán liszt­
ből világos sárga rán tá s t, ereszd fel azon vízzel, meily- 
ben a’ húst főzted, keverd meg folyó sűrűségű mártásra, 
forrald fel ’s tedd bele a’ húst; babérlevelet és vöröshagy­
mát adván hozzá sózd m eg, és főzd meg lassan, a* mire 
talán egy óra k íván ta tik , azután szedd le gondosan föl­
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emelkedő zsírját, szűrd le a’ m artalékot, főzd be erős 
tűzön sűrű folyásig, adj hozzá nehány jól elsodort to- 
jásszékét, tedd ismét a’ tű zre ’s forrald fel még egyszer, 
végre szerecsendióvirágot vetvén a’ mártásba tálatd-ki. 
Ha akarod megsavanyithatod czitromnedvvel, vagy előbb 
megforralt jó málna eczettel, vagy pedig borral.
G 4l. Becsinált bárányszegy.
Felforralván a’ bárányszegyet, tedd hideg vízbe ’s 
hűtsd meg, azután hasítsd be minden oldalbordánál’s tedd 
egy lábasba, adj hozzá darab sódert, sárga répát, petre­
zselyem gyökeret, csiperke gombát, egy pár egész szek- 
fáve t, vöröshagymát, darabka irós vajat vagy z s ír t, ’s 
két kalán lisztet; mind ezt egy ideig párolván, önts reá 
jó hús lev e t, sózd meg ’s gyakoribb feikeverés közben 
főzd m eg; a’ megpuhult húst vedd ki ’s tedd lábasba, 
levét pedig szűrd fölibe szitán. Kitálalás előtt leforrá­
zott petrezselyem zöldjét, puhára főzött spárgát, zöld 
borsót, kartifiolát, k ifejtett rákfarkat és rákollót adhatsz 
hozzá, vagy tojásszéket habarván bele megsavanyithatod 
czitromnedvvel.
6 4 2 .  T o r m á s  b á r á n y h u s  e c z e te s  lé b e n
Darabokra vagdalván a’ szokásként előre elkészített 
bárányszegyet, tedd rézlábasba, ’s adj hozzá egy darab 
sódart, nehány csiperke gombát, egy csomó fűszeres zöld­
séget, egy fej szekfűvel megtűzölt vöröshagymát, ka- 
kukfűvet, mogyoró hagymát, babérlevelet, két gerezd ki- 
gyóhagymát, nehány szem egész borsot, darabka gyöm­
bért, egy icze jó fejér bo rt, fél meszely málna eczetet, 
egy meszely jó  huslevet, sót, éserőstüznél hirtelen meg­
főzvén, a’ húst szedd ki, levét]pedig átszűrvén szitán, öntsd 
a’ hús fölé. A’ tál karimáját vakart tormával és petrezse­
lyem zöldjével koszoruzván fel, külön tányérra adj mellé 
reszelt tormát is.
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643. Barnára párolt bárányhus.
Tedd a’ fel nem darabolt bárány húst lábasba , kevés 
zsírra l, ’s adj hozzá petrezselyem gyökeret, paszterná­
kot, vöröshagymát, zellert, darabka sódart, kétj egész 
ezekfűvet, 3 szál szerecsendió virágot, 4 szem borsot ’s 
duzzaszdfel egy keveset; azután megsózván, önts reá 
két merítő kanál huslevet és párold meg barnára; végre 
közönséges barna m ártást öntvén reá 's  egy meszely barna 
levest, főzd be mind jól együtt. A’ megfőtt húst szedd ki, 
rakd tá lb a , szűrd fölé a’ m ártást, ’s mig feladnád tedd 
meleg helyre. Ha akarod mandolás zsemlye morzsa 
goinbóczot is adhatsz hozzá, vagy pedig levét megsava- 
nyithafod czitromnedvvel, de ez esetben a’ gombóczok- 
nak el kell maradni.
644. Báránylapoczka sóska mártásban.
Tégy két, három vagy négy, szokás szerint elkészí­
te tt és megsózott báránylapoczkát felolvasztott irós vaj 
fölé rézlábasba, adj hozzá szeletekre vágott vöröshagy­
mát , jó hús levet, rakj alul fölül tüzet, ’s párold vagy 
egy ó ráig ; azonban tanácsos lesz gyakrabban megtekin­
tened, váljon nem barnul-e meg szerfelett, ’s ha hajlan­
dó volna rá, önts fölé kevés bus levet. Mig a’ hús pá­
ro lód ik , válogass ki 3 vagy 4 marok szép sóskát, mosd 
meg, ’s irós vajra vetve párold mind addig, mig leve jól 
be nem fő ; ekkor adj hozzá két marok zsemlye morzsát, 
nyolezkalán te jfe lt’s főzd be illő sűrűségig, ha elkészült, 
tedd bele a’ húst.
645. Bárányhus ragu.
Lefejtvén a’ báránysült maradéknak minden bőrét és 
m ócsingját, vágd. meg apróra; adj minden iczcillyen vá- 
gottra négy lat irós vajat vagy ludzsirt ’s párold nehány 
perczig ,azután önts reá annyi barna levet, mennyi elég­
séges, hogy sűrű péppé váljék; ekkor sózd meg, adj 
bele törött borsot, kakukfűvet ’s tálald ki.
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646. Bárány karbonád tejfeles mártásban.
Vízbe mártván a’ megsulykolt karbonádot, hintsd 
meg zsemlye morzsával; olvasz el egy lábasban zsírt 
vagy irós v a ja t,  a ' karbonádot rá vetvén süsd meg szép 
világos barnára; azután adj hozzá két babér levelet, 
két kalán eczetet, hat kalán tejfelt , egy merítő kenál 
barna levet, kevés sót, gerezd fokhagymát és forrald lel, 
mikor a’mártás illő, sűrűségű le t t ,  a’ karbonádot tedd 
tálra, ’s a’ mártást szűrd fölé szitán keresztül.
647. Bárányfej francziásan.
Tisztitasd meg a’ bárányfejet szőrétől ,  miként a' 
borjúfejet szokás m egtisztítani, áztasd egy óráig hideg 
vízben ’s onnan kivévén, hasítsd hoszszában két felé; 
ismét megmosván tiszta vízben kösd össze spagétta l, 
főzd meg puhára, ’s tedd félre hűlni, azután vedd ki 
az agy velőt a’ koponyából, vágd össze, adj hozzá apró* 
ra vágott fűszeres zöldséget, 'só t, b o rs o t , a* kaponyát 
töltsd meg vele, és zsemlye szelettel befedvén, mártsd 
olvasztott irós vajba, forgasd meg zsemlye morzsában és 
süsd meg hirtelen rostélyon. Mikór kitálalod adhatsz 
hozzá vagy megbarnitott irós vajat, vagy czitromnedvet, 
és barna hús levet, vagy pedig felolvasztott szardellavajat.
648. Bárányhus raguban.
Kimetszvén a’ bárány első fertályának lábszár csont· 
j á t , spékeld meg azt vékonyka szalonna hasábokkal, 
hintsd meg lisz tte l, és serpenyőben süsd meg szép bar· 
n á ra ; ezután lábasba tevén önts reá jó huslevet, adj 
hozzá egy kötet fűszeres zöldséget, kevés szerecsendió· 
virágot, két vagy három szek fú t, nehány szem egész 
borsot, ’s az edényt befedvén forrald fél ó ráig ; ekkor 
levét szűrd át sz itán ; de a’ húst hagyd a’ lábasban hogy 
el ne hüljön; végy nehány osztrigát, hintsd meg liszttel, 
és serpenyőben süsd meg barnára ; ez megtörténvén a’
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sült osztrigákat tedd a' megszűrt lébe, adj hozzá egy 
szardellát, hét kalán fejér bo rt, főzd-be mind ezt együtt 
jó sűrűre, ’s végre adj hozzá nehány csiperke gom bát, 
kevés czitromtiedvet, ’s öntsd a’ tálba te tt hús fölé; a* 
tál szélét pedig koszoruzd-meg czitrom szeletekkel.
6 4 9 .  B á rá n y  h ú s  h o lla n d i m ó d o n .
Darabokra vagdalván a’ megkövesztett ’s hütött bá· 
ranyszegyet, hintsd be sóval, adj hozzá apróra vágott 
csiperke gombát, zöld vöröshagymát ’s gyönge tűznél 
párold kevéssé; adj hozátovábbá mogyoró- fok- ’s vörös­
hagymát, szekfűvel megtüzdeltet, egy darab sódert, egy 
icze felforralt vörös bort, két merítő kanál vízzel kevert 
eczetet, egymeszely barna huslevet; ugyan annyi erős le­
vet, 'j4 font irós vajat, egy főző kanál lisztet, ’s mind 
ezt együtt főzd meg hirtelen, és mind addig, m igaJ hús meg 
nem puhul, leve pedig sűrűsödni nem kezd; ekkora’ só- 
d a r t , vörös- és fokhagymát, kivetvén, keverj közébe 
egy meritő kanál v é r t , forrald fel még egyszer ’e tá­
lald ki.
650. Bárányhus becsinált zöld borsóval.
Tedd a' tisztán megmosott zöld borsót egy darab irós 
vajjal ’s a* darabokra vagdalt bárány hússal lábasba, 
és befedve párold mind addig, mig a’ borsó meg nem pu­
hul ; azután adj hozzá két kalán lisz te t, apróra vag­
dalt petrezselyem zöldjét ’s annyi huslevet mennyi szük­
séges hogy a’ mártalék elég sűrű legyen, párold tovább, 
mig a’ hús is meg nem puhul, ekkor tálald ki.
65l. Báránytüdő czitromnedves mártással.
Metéld el a’ sós vízben megkövesztett bárány tüdőt 
hosszúkásán , darabka irós vajjal tedd lábasba, adj hoz­
zá aprított vöröshagymát, pergeld meg; azután egy fő­
ző kalán lisztet hintvén reá töltsd fel jó hús lével, nyomj 
bele két czitrom nedvet, vess hozzá apróra metélt czi-
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tromhéjat, nehány szál sáfrányt, forrald fel meg egyszer 
’s tálald ki.
6 5 2 .  B á rá n y ' la p o c z k a  r a g u v a l.
Megmosván az elkészített bárány lapoczkát, hintsd 
be sóval ’s engedd egy ideig a’ sóban állni 5 abárolj meg 
kát borjú bre’z lit, egy borjú tőgyet, 10  — 1 2  rák o t, 
kevés spárgáte'skucsmagombát, vágd mindezt aprókocz· 
kasra ’s vesd egy lábasba, mellyben darabka rákvajat 
olvasztottál el e's duzzaszd fel; azután két főző kalán 
lisztet hintve'n reá, adj hozzá sót, apróra metélt czitrom- 
héjat ; habarj el két tojásszékét huslével, öntsd a’ vág· 
daltra ; keverd el jól ’s töltsd a’l apoczkára, várd be, tedd 
lábasba, ’s egy merítő kanál huslevet öntvén r á ,  párold 
jó puhává; olvasz fel azután egy lábasban darabka rák­
vajat, hints bele egy főző kalán lisztet, ereszd fel a’ la­
poczka levével, egypárszor forrald fel ’s tálald ki.
653. Bárány hús budin raguval.
Vágj le egy bárány czombról egy főnt húst, ’s 
metéld el szép apróra, azután mozsárban péppé zúz­
ván , hámozd le három zsemlyének héját, tedd rézlá- 
basba, önts reá nem egész iczejó tejszin t, főzd péppé, 
tedd félre hűlni, ’s törd a’ hús közé; sodorj-el azután 
más fél fertály font irós vajat babzásig, a’ megtörttet 
tedd bele, 's keverd-el, üss reá 6  tojás széket külön kü­
lön, vegyíts közé két tojásnak fölvert fejérét, mind ezt 
jól összekevervén, adj hozzá kevés szerecsendióvirá­
got, czitronihéjat. sót ; készíts azután két borjú brézli- 
bő l, 4 vagy 5 csiperke gombából, rákfarkakból, spár­
gafejekből koczkás vagdaltat, (edd-felol vasztott irós vaj­
ba ’s duzzaszd fel kissé; adj hozzá kevés sót és párolt 
zöld borsót, ’s tedd félre hülni; kenj meg egy dinnye 
formát irós vajjal, tégy bele egy sor vagdaltat, egy sor 
ragut és igy tovább, mig a’ forma meg nem te lik , azu­
tán süsd meg szép csendesen kemenezében, borítsd tálra 
’s add fel.
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654. Bárányhus becsinált csiperke gombával.
Vagdald a’bárány húst darabokra, öntsd le forró víz­
zel ’s engedd egy ideig vízben á llan i, hogy fejér ma­
rad jo n ; olvasz el azután egy lábasban darabka irós 
va ja t, vesd reá a’ jól megtisztított csiperke gombákat, 
’e párold meg; adj hozzá apróra metélt petrezselyem 
zöldjét, két kalán lisz te t, annyi huslevet mennyit a ’bus 
menyisége megkíván; nyomd ki a* húsból a’ v izet, tedd 
a’ mártásba , ’s párold mind addig mig meg nem puhul.
655. Nyúl módjára készült bárány szardella már­
tással.
Vedd egy báránynak hátulsó részét derekával együtt, 
bőrét levonván , sózd be jól ’s engedd két óráig a’ sóban 
álln i; azután leöntvén eezetből, vöröshagymából, ba­
bérlevélből, czitromhéj és fokhagymából készült páczczal, 
hagyd vagy két nap a’ páczban állan i; ekkor derekát ’e 
czombjait megtűzdelvén szalonna hasábokkal, vond nyárs, 
ra és süsd meg szép barnára , sütés közben gyakran ön- 
tözgetvén tejfellel és páczlével, tedd tá lra , czifrázd fel 
kapornával és czitromhéjjal, ’s adj melle páczlével készült 
jó  szardella mártást.
6 5 6 .  B á r á n y h u s  p á s té to m m a l.
Megsózván a’ darabokra vagdalt és megmosott húst, 
tedd rézlábasba, adj fölé hús lev e t; vöröshagymát, ecze- 
t e t ,  bazsilikomot, babérlevelet, fokhagymát, kakukfű- 
vet, rozm arint, czitromhéjat, ’s párold mig jó puha nem 
lesz; pergelj meg azután egy lábasban felolvasztott irós 
Vajon két kanál finom zsemlye m orzsát’s két kalán lisz­
te t barnára, a’ húst levéve! együtt öntsd fölé,’s még vagy 
kétszer felforralván, tálald ki, a’ tál karimáját pedig 
knszoruzdmeg irós vajastészta fánkocskákknl.
6 5 7 .  B á r á n y h u s  to r m á v a l.
Darabokra vagdalván a’ bárány húst, sózd ’s mosd meg, 
tedd rézlábasba, önts reá eczetete t, bort, v izet, adj
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hozzá babérlevelet vörös- és fok-hagym át, párold jó  
puhára , de párolás közben szedd le gyakrabban habját, 
’s ba· megfőtt, tálald ki, önts reá valami keveset levé­
ből ’s hintsd meg reszelt torma és zsemlye morzsával,
.658. Kevertétek bárányhusból rákmártássaí.
A" darabokra vagdalt, megmosott és sóval behin« 
tett bárányhust tedd irós vajjal huslével és czitromhéj- 
jal lábasba ’s párold mig jó puha nem lesz; azután 
hints reá két kanál lisztet, kissé pergeld meg; vedd k i 
nyolcz főtt: ráknak epéjét, a’ rákokat zúzd linóm péppé« 
tedd egy bögrébe, önts reá jó husievet, vagy kétszer 
forrald fel, ’s szűrd a’ hús fö lé ; adj hozza még kifejtett 
rákfarkakat, párolt csiperke gombát, sós vízben megkö- 
vesztett spárgát és kártifiólát, forrald fel még egyszer 
’s tálald ki.
659. Bárányczomb ugorka mártással.
Megsulykolván a’ bárány czombot, hintsd meg sóval’s 
engedd egy ideig sóban állni, azután tedd rézlábasba irós 
vajjal, petrezselyem zöldjével czitromhéjjal ’s párold, mig jó 
puha nem lesz ; apríts el 10— 12  eczetes ugorkát metélt for­
mára , darabka iros vajjal tedd a’ czomb mellé ’s kiese 
duzzaszd f e l ; azután két kalán lisztet hintvén reá, per­
geld meg kissé; végre önts reá huslevet, kevés borecze- 
te t, adj hozzá két kalán te jfe lt, kevés sáfrányt, párold 
még */4 óráig azután tálald ki.
660. Fasirozott bárányczomb.
Végy egy bárányczombot, ’s bőrét levonván húsát a’ 
csontról metéld le ’s vagdald össze apróra; csinálj há­
rom tojásból habarékot , adj hozzá IJ8 font irós v a ja t , 
egy tejbe áztatott ’s ujan kinyomott zsemlyét, ’s keverd 
szüntelen, hogy az irós vaj n' zsemlyébe szívódjék ’s 
vagdald a’ hús közé; adj hozzá aprított vöröshagymát, 
szálkáitól megtisztított ’s fölmetélt két szardellát , Czi-
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tromhéjat, petrezselyem zöldjét, egy to jást; 4 kanál tej­
felt, sót és borsot, keverd mind ezt jó l össze, 's  kend a' 
czomb csontra, hogy ismét czomb formája legyen; azu­
tán adj egy lábasba irós vajat, vöröshagymát, petrezse­
lyem gyökeret, zellert, kakukfűvet, tedd hozzá a’czom- 
bot rakj alul felül pártüzet, hogy színt kapjon, azután 
tedd tá lra ; a’ lábasba hints két kalán lisztet, önts reá 
egy meritő kanál bus- vagy abároló levet, kevés bor- 
eeietel, forrald fel, 's  szitán keresztül szűrd a’ ezombra.
6 6 1 .  B á r á n y c z o m b  fr a m z iá s a n .
Vond le a’ czombnak bőrét, sózd meg és tűzdeld 
meg szalonnával ; azután meghintvén lisztéi vond nyárs­
ra de ne süsd meg egészen; ha már szépen megpirult, 
tedd lábasba, önts fölé hasonfeles bort vizet és eczetet, 
adj hozzá egy fej szekfíivekkel megtűzdelt vöröshagy­
m át, babérlevelet, rozinarint, kakukfuvet, czitromhéjat, 
bazsilikomot, ’s négy vagy öt szem fenyőmagot, párold 
meg jól 's ha a’ czomb megpuhult, vedd ki, a’ levét pe­
dig még tovább főzvén, midőn illő sűrűségű lesz szűrd a’ 
hús fölé,
6 6 2 .  B á r á n y c z o m b  v ö r ö s h a g y m á v a l .
Megsulykolván a’ tisztán megmosott czombot sózd 
b e , 's  kevés eczettel, borral és vízzel, szekfíivekkel 
megtűzdelt vöröshagymával, babérlevéllel, czitromhéj- 
páczoló füvekkel tedd lábasba, ’s párold meg, de 
he igen puhára, vedd ki 's hintsd meg önöm zsemlye 
morzsával ; azután tégy egy lábasba darabka irós VBjat, 
6  vagy 8 kis fej vöröshagymát, add fölé a’ czombot "s pi­
rítsd meg mindenik oldalán; azután tolts reá másfél me­
rítő kalán páezlevet., 4 kalán te jfe lt, kevés pergelt czu- 
k ro t , párold még fél óráig ’s végre tálald ki.
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663. Párolt nyúl kaporna mártásban.
Darabokra vagdalván a’ nyulat, eózd meg ’s nehány 
szalonna szelettel, vöröshagymával, czitromhéjjal, ba­
bérlevéllel rézlábasba adván, pergeld meg jó barnára, a- 
zután zsemlye morzsát hintvén reá, pergeld még kevés 
ideig, ekkor önts reá két merítő kanál huslevet, fél me 
szely eczetet, adj hozza egy kalán kapómat, párold mind 
addig, míg a’ nyúl jó porhanyó nem lesz, ’s tálald ki.
66<1. K ir á ly i  n y ú l .
Vagdald a’ nyulat darabokra, sózd meg, keverd liszt­
be, ’s koczkásra vágott szalonna, vöröshagyma és czi­
tromhéjjal lábasba vetvén, pergeld mind addig, m’g szép 
világos barna nem lesz; ekkor önts fölé egy meszely jó 
budai vagy egri vörös b o r t , kevés boreczetet, ’s párold 
mind addig, mig jó puha nem lesz; ez megtörténvén ta­
táid ki ’s a’ levét öntsd reá.
6 6 5 .  N y ú l  a p r ó lé k  b e c s in á lv a .
A’ nyúl aprólék ez állatnak szegyéből, lapoczkáiból 
áll, ezeket feldarabolván, öntsd le forró vízzel, ’s hagyd 
egy ideig a’ vízben állni, hogy a’ megaludt vérrészek 
kiázzanak belőle, azután nyomkodd ki jól, tedd lábasba 
adj hozzá s ó t , eczetet, huslevet, vöröshagymát, páczoló 
füveket * ’s párold mig jó puha nem lesz; olvasz el egy 
Iáhasban darabka irós vajat, vess bele két kalán lisztet, 
egy fej apróra metélt vöröshagymát, pergeld meg szép 
barnára, a’ nyúl levét töltsd reá, adj hozzá két vagy há* 
rom kanál tejfelt, tedd bele a’ húst egypárszor forrald 
fel ’s tálald ki,
666. Szarvasszegy mártásban.
Levágván az egy ideig páczban állott szegynek bor­
dáit keresztben, tedd azt lábasba, három rész egyenlő 
mennyiségű borral, viz és eczettel; adj hozzá egy fej 
szekfüvekkel megtűzdelt vöröshagymát, czitromhéjat <
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babérlevelet, négy vagy öt szem borsot, dnrabk? gyöm­
bért , rozmarint, bazsilikomot, szekfö borsot, s ó t , és 
párold míg jó puha nem lesz ; ekkor a’ szegyet más e- 
dénybe helyezvén, a’ lének zsírját szedd le egy más lá­
basba, vess reá két fej öszvevágott vöröshagymát, a’ 
szegyet tedd reá ’s pirítsd meg mindenik oldalán; ekkor 
önts reá levéből két merítő kabinnal, adj hozzá 8 vagy 
9  kaién tejfelt ’s főzd míg illő sűrűségű nem lesz, azu­
tán pergelt czukrot vetvén közé forrald fel ’s tálald ki.
667. Leforrázva főtt szarvasiul.
Moss meg egy darab szarvas húst tisztán, tedd fazék­
ba ,  önts reá eczetet és vizet, adj hozzá sót, babérleve­
let , czitromhéjat, nehány szem borsot, szekfűvet és 
szekfűborsot, főzd meg jó puhára, tedd tálba ’s levéből 
fél merítő kalánnal öntvén fölé adj mellé külön csészé­
ben ribizke vagy csipkebogyó mártást.
6 6 8 .  S z a r v a sh u s  p á s té to m b a n .
Megsózván a’ darabokra vagdalt szarvashust, tedd 
lábasba, adj hozzávezetett, v izet, czitromhéjat, babér­
levelet, vöröshagymát, bazsilikomot, kakukfűvet ’s pá­
rold jó puhára, zsírját leszedvén tedd más lábasba , per­
gelj meg benne fekete kenyér m orzsát, ’s néhány kalán 
tejfellel együtt keverd a’ hús közé ’s még vagy kétszer 
forrald fel; azután tálald dinnye formában vagy lábasban 
sütött pástétomba , ’s add fel.
6 6 9 .  S z a r v a s m á j  p á r o lv a .
Hinted meg a’ feldarabolt májat borssal; olvasz el 
egy lábasban darabka lúd zsírt, vess reá megmetélt vö­
röshagymát tedd hozzá ,a’ májat ’s befödve párold meg 
jó l;  azután hints reá két kanál lisztet, párold még kis 
ko r ig , adj hozzá sót és czitromhéjat, kevés boreczetet 
és huslevet, két vagy három kanál tejfelt, forrald fel
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vagy kétszer, különben kémény les* a' m áj,, ’s tálald 
ki. Ha akarod darabka szardella vajat is vehetsz hozzá.
6 7 0 .  S z a r v a s liu s  s z a r d e lla  m á r tá s s a l .
Megpárolván a’ feldarabolt szarvashust m in ta ’fen- 
oebbi számban van megírva, olvasz el egy lábasban da­
rabka irós vajat, adj bele szálkáitól megtisztított 's a- 
próra metélt nehány szardellát, egy kalán l isz te t , két 
kalán zsemlye morzsát, pergeld meg szép barnára, öntsreá 
a’ huslevéből annyit, mennyi szükséges hogy a’ mártás e- 
lég sűrű legyen, adj hozzá két kalán tejfelt apróra, vag­
dalt czitromhéjat, öntsd a’ rántást a’ hús fölé , forrald 
fel még egypárszor ’s tálald ki.
6 7 1 .  S z a r v a s fü l p á r o lv a .
Főzd meg a’ szarvasfejet sós vízben, a’ húst metéld 
le a’ csontokról, vagdald el szép hoszszukásra, tedd lá­
basba, adj hozzá czitromhéjat, kevés szerecsendió virá­
got, fél meszely bort,  ugyan annyi vizet, nehány fel- 
hasitott mazsolát és aprószőlőt, főzd-meg jó l ,  forgass 
darabka irós vajat lisztbe, tedd hozzá, forrazd-fel még 
egyszer találd-ki.
6 7 2 .  R agu  m e g m a r a d t v a d  sü ltb ő l.
Apró darabokra vagdalván a’ vad sültet, vesd felol­
vasztott irós vajra ’s duzzaszd fel kissé, adj hozzá kévé s 
zsemlye morzsát, apróra vagdalt kapornát, czitromhéjat, 
pergeld egy ideig, önts reá huslevet, kevés tejfelt, pá­
rold kis korig , azután tálald ki.
6 7 3 .  ( í z - s z e g y  m á r tá ssa l.
Levágván a’ tisztára mosott őzszegynek borda csont­
ja it,  sózd meg, tedd Jábasba, adj fölé feles mennyiségű 
eczetet, bort, vizet, egy fej szekfűvekkel tűzdelt vörös­
hagymát, két gerezd fokhagymát, kakukfiivet, bazsili- 
koniot, majoránnát, rozmarint, nehány szem borsot, 
darabka gyömbért, ’s párold meg a’ szegyet jó puhára ,
azután vedd ki és szikkaszd meg; olvaSz el egy lábasban 
darabka irós vajat, vess reá 3 fej knczkásra vágott vörös- 
hagymát, tedd hozzá a’ szegyet,’s pirítsd meg mind két ol­
dalán ; hints reá 3 kanál zsemlye morzsát ‘s pirítsd meg 
n jan ; azután önts fölé azon léből, mellyben párolódott an­
ny it ,  hogy a’ mártás elég sűrű legyen, adj hozzá 
kevés tejfelt , apróra imetélt czitromhéjat, kevés pergelt 
czukrot, főzd még egy fél óráig ’s tálald ki.
674. Ozhtis pástétomban.
Darabokra vagdalván a’szegyet vagy lapocskát, tedd 
lábasba, adj hozzá sót, czitromhéjat, vöröshagymát babér­
levelet, kevés hnslevet, ’s párold egy ideig; azután pergelj 
meg egy marok fekete kenyér morzsát irós vajban, hintsd 
á’ hús fölé’s pergeld még egy ideig; ekkor huslevet, bort, 
vizet adván hozzá főzd meg jó l ,  hogy a’hús megpuhul­
jon és leve meghiggadjon, öntsd tálba ’s a’ tál karimá­
jára  csinálj koszorút irós vajas tésztából.
6 7 5 .  Ö z la p o c z k a  m ártássa l.
Megtűzdelvén a ’ besózott őzlapoczkát szalonnával, 
tedd egy darab irós vajjal és czitro/nhéjjal lábasba , pá­
rold jó puhára, hints reá egy knIán lisztet, pergeld meg 
k issé , adj fölé eezetet és te jfe l t , hogy a’ mártás elég 
sűrű legyen és tálald ki.
6 7 6 .  S z a r v a s s z e g y  b ő rre l.
Tedd az egy ideig sóban állott szarvas szegyet lá­
basba, adj hozzá egy rész bort, két rész vizet ’s egy 
rész eczetet, vöröshagymát, páczolo füveket, fűszert, ’s 
párold meg jó puhára; azután vedd ki, szikkaszd meg, 
vess egy marok fekete kenyér morzsát felolvasztott irós 
vajra ’s pergeld meg , adj hozzá czukrot és fűszert, kend 
e’ vegyületeket a’ szegyre, vonj rajta végig tüzes vasat, 
tedd tálra ’s adj mellé egy merítő kabinnal levéből.
€ 7 7 .  G u ly á s o s  h ú s  b é c s ie s e n .
Usszemetéivén a’ húst mint szokás gulyásos húsnak , 
teád azt zsírral vörös* e's mogyoró hagymával, czitrorn- 
héjjal lábasba, fedd be az edényt ’s párold meg kemény 
tűz fölött; adj hozzá azután tejfelt, hints reá kevés lisz­
tet , sózd meg és fűszerezd meg tetszésed szerint, tálalás 
előtt még kevés czitromnedvet is adhatsz hozzá.
678. Marhanyelv tormával.
A’ puhára megfőtt nyelvnek bőrét levonván, tedd 
azt szeletekre vagdalva tálba, hints reá forgács alakban 
vakart tormát és apróra tépett petrezselyem zöldjét. 
Mellé még reszelt tormát is adhatsz, vagy magában, 
vagy eczettel ’s olajjal egy mártásos csészében.
HL CZIKKELY.
Becsinált marha és juh h ú sok , rosté­
lyos pecsenyék, czom bok és aszplkek.
6 7 9 .  V e s e  p e c s e n y e  a p r ó  k r u m p liv a l.
Vágd le a’ vese pecsenyéről a1 csontokat, sózd meg 
a pecsenyét; tégy serpenyőbe vagy rézlábasba szalon­
nát, veres hagymát és sárga répát, mind szeletekre vag­
dalva, tedd a’ húst'reá ’s fojtsd be lassan, forgasd meg 
több Ízben, hogy a’ húsnak semmi héjjá se legyen, ’s 
minden oldalán jól megpuhuljon. Adj azután bele egyné­
hány meghámzott apró krumplit, legfeljebb diónyi nagy­
ságunkat. Midőn már puha és barna a’ hús és a’ krumpli, 
vedd ki mindegyiket, hints két kanál lisztet a’ befőj 
tott gyökerekre , pergeld meg , töltsd fel levessel, adj 
hozzá kevés eczetet ’s czitrom héjat, főzd el jól a ’ már­
232
t á s t , merd-'le azután, a' zsírját, szűrd le ,  tedd ismét 
bele a' húst és a’ krumplit, adj hozzá két kanál tejfelt, 
’s főzd meg jól. Tálaláskor a’ krumplit koszorú for. 
mán rakd a* tál szélén körös körűi, a’ vesepecsenyét 
pedig a’ közepébe tedd.
6 8 0 .  V e s e p e c s e n y e  A n g o ly  m ó d ra .
Tisztítsd meg bőrétől és inaitól a’ vesepecsenyét, 
mosd meg tisztára, és sózd be. — Készíts pátzot ke­
vés borból, eczetből, ’s vízből, adj hozzá czitrom hé­
j a t ,  babér levelet ’s két fej szekfűvel megtiizdözött ve­
res· hagymát: forrald fel, öntsd forrón a’ pecsenyére, ’s 
még egy két egész borsot is adván hozzá, hagyd egy 
éjszaka így állani. Más nap tedd pártiizre; ’s fojtsd be 
puhára. Vagdalj el azután apróra ’s fojts be vajba egy 
marok kapornát, fél czitrornot, egy pár szálkájítól meg­
tisztított szardellát, egy kis darab szalonnát, -zöldpetre­
zselymet , ’s egy fej veres hagymát a’ feljebbi páczból; 
vegyítsd mind ezt a’ húshoz , adj hozzá fél meszszely 
te jfe lt , vajat és borsot, ’s fojtsd be tovább is. Szedd le 
róla a’ zs ír t,  tedd tálba a’ hó í ,  ’s rakd be czitrom 
szeletekkel.
6 8 1 .  B e te k e r g e te t t  v e s e p e c s e n y e .
Tisztítsd meg jól a’bőrétől a’ vesepecsenyét vagy far­
tövet, ’s vágj belőle vékony szeleteket, olly széleseket 
és hoszszuakat, a’ miilyen a’ hús, veregesd meg késsel, 
és sózd be egy kévéssé. Aprítsd öszve a'szeleteknek nem 
használt húst, egy kis petrezselyemmel, czitrom héjjal, 
két fej fokhagymával, tejben áztatott fél zsemlyével, ’s 
kevés velővel’s szalonnával együtt $ vegyítsd öszve ezen 
vagdaltat annyi téjfellel, hogy kenni lehessen, kend meg 
vele a’ szeleteket késfoknyi vastagságra, ’s tekergesd 
azután öszve. Rakj meg azután rézlábast szalonnával, ve­
res hagymával, babér levelekkel, kevés kakukfűvel, zel­
lerrel , petrezselyem gyökérrel és sárga répával mind
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szeletekre vágva, tedd erre a’ betekergetett szeleteket, 
sózd meg, önts reá fele bort, fele eczetet e's vizet, mind­
egyikből annyit, hogy a’ szeletek el legyenek borítva, 
’s fojtsd be azután mind együtt. Midőn már eléggé foj- 
tódott, tedd a’ betekergetett szeleteket, tálra ’s szűrj reá 
szitán által valami keveset a ’ mártásból.
0 8 2 .  S p é k e lt  v e s e p e c s e n y e .
Megtisztítván a’ szép vesepecsenyét a’ bőre'től, vágd 
el a’ csontjait, és sózd be; — készíts páczot egy rész 
eczetből és két rész vízből ; adj hozzá aprított veres 
hagymát, sárga répát, czitrom héjat, babér levelet, 
és egész borsot, főzd el jól, öntsd forrón a’ húsra, fedd 
be ’s hagyd így tizenkét vagy huszonnégy óráig hideg 
helyen; vedd ki azután a’ pecsenyét, spékeid meg három 
vagy ne'gy sorosan , szedd ki a’ páczból a’ veres hagy­
m át, és sárga répát, tedd serpenyőbe, a’ pecsenyét pe­
dig reá; rakj alól feljül párfüzet, ’s fojtsd be lassan 
két óráig, hogy szép sárgás barna szinti legyen ; önts reá 
egy meszelj (téjfelt, Js fojtsd be még egy fertály óráig, 
hogy a’ mártásnak szép sárga színe legyen; végre tedd 
a’ pecsenyét tálba, ’s öntsd reá a1 mártást,
6 8 3 .  B e lb jto t t  v e s e p e c s e n y e .
Mosd és sózd meg a’ vese pecsenye ele jét; tégy réz­
lábasba vagy serpenyőbe szalonnát, veres hagymát és 
sárga répát felszelve, reája a’ vese pecsenyét, ’s fojtsd 
be lassan; önts reá időről időre egy kis levest, hogy 
meg ne pergeló'djék ’s héjat se hagyjon. Midőn mar szép 
barna és puha, adj hozzá kevés eczetet ’s egy pár kanál 
tejfelt, ’s fojtsd be még egy kis ideig; azután vede^ki, 
vágd fel vékony szeletekre, adj hozzá zöld petrezsely­
met ; egy nagy fej vereshagymát, ’s egy kis fokhagymát, 
jól öszveaprítva, Tégy serpenyőbe egynéhány kanál tej­
felt ’s kevés vajat, erre egy sor vesepecsenyét, mellyet
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a’ feljebb» aprítottál meghintvén, tejfelt, vajat, ’a egy 
kanál eczetet, azután pedig ismét vesepecsenyét rakj 
reá egy kis sóval és borsai , 's folytasd ezt mind addigi 
míg csak minden bele nem lesz rakva; végre rakj alól 
feljül pártiizet, 's fojtsd be lassan.
6 8 4 .  R o s té ly o s  p e c s e n y e  t ö l t v e .
Végy annyi szép rostélyos pecsenyét, a’ inennyi 
tetszik , vágd le a’ zsírosát és a’ csontjait, veregesd meg 
jól a* kés’ hátával; és sózd be; végy azután egy szele­
tet ezeu rostélyos pecsenyéből; Ts aprítsd öszve zöld 
petrezselyemmel, egy kis veres hagymával , egy kevés 
fokhagymával, 'sczitrom héjjal; sózd meg, ’s keverd ösz­
ve ezen vagdaltat tejföllel, hogy jól lehessen kenni. Kenj 
meg akkor ezen vagdalttal egy darab rostélyos pecsenyét 
késfoknyi vastagon , tégy reá más darab rostélyos pe­
csenyét , erősítsd meg négy helyen , ’s így bánj a’ töb­
bivel is. Kakj meg azután egy rézlábast egynéhány sze­
let szalonnával , sárga répával, zellerrel, petrezselyem 
gyökérrel, kakukfűvel és babérlevéllel, tedd reá a’ ros­
télyos pecsenyét, adj hozzá egynéhány egész borsot és 
új fűszert i s , fojtsd be puhára , 's  tedd azután tál­
ra. A’ mártást főzd be szép barnára , hints reá két ka­
nál lisztet, fojtsd be még egy kévéssé, önts reá egy 
merő kanál levest, szűrd azután a’ rostélyos pecsenyére, 
tedd még egyszer pártűzre, s forrald fel.
6 8 5 .  T ö ltö t t  r o s té ly o s  p e c s e n y e  B a v á r ia i m ó d ra .
Veregesd és sózd meg a’ szép rostélyos pecsenyét ; 
fejts ki szálkájiból néhány szardellát; adj hozzá kevés 
kapornát, metélő hagymát; ’s zöld petrezselymet, mind 
jól öszveaprítva ; dörzsölj el egy darab vajat, hogy ha­
bozzék, üss bele két vagy három tojás’ sárgáját, tedd 
bele a’ feljebbieket, ’s keverd mind jól öszve; töltsd 
üteg vele a’ rostélyos pecsenyét, mellyet azután öszve.
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sodorra serpenyőbe tévén, önts reá egy kis levest; rakj 
alól feljül partiizet, ’s fojtsd be mind addig, míg puha 
nem lesz; adj azután fölibe hat vagy nyoltz kanál tej­
felt, ’s fojtsd be még egy kévéssé, szűrd le a’ zsírját, 
’s add fel az] asztalra czitrom héjjal meghintve.
6 8 6 .  R o s té ly o s  p e c s e n y e  b e fo j tv a .
Tégy serpenyőbe egynéhány szelet szalonnát, vagy 
egy kis zs ír t , adj hozzá kevés zöld petrezselymet, egy 
kis fej fokhagymát, kevés czitrom héjat, mind jólöszvo 
aprítva, ’s egy egész borsot; mosd ki jól a’ rostélyos 
pecsenyét, veregesd és sózd meg, 's tedd a’ serpenyőbe, 
mellyet befedvén, fojtsd be lassan ; önts hozzá több íz­
ben egy kanál levest, hogy csak egy kis mártás ma­
radjon; szűrd le azután zsírját, önts reá még egy kis 
levest, kevés eczetet, ’s egy pár kanál te jfe l t ; főzd el 
jól; a’ mártás kevés és sürüs legyen. Egy font rostélyos 
pecsenyére két kicsiny fej veres hagymát, egy nagyobb 
csomó zöld petrezselymet, ’s egy fej fokhagymát vehetsz,
6 8 7 .  R o s té ly o s  p e c s e n y e  fr a n c z iá sa n .
Levágván a’ rostélyos pecsenyéről a’ zsíros dara­
bokat ’s a’ csontokat, veregesd meg jól a’ kés’ hátával, 
és sózd be; három font rostélyos pecsenyéhez négy szar­
dellát vegyél, niellyeket megmosván ’s szálkájíból kitisz­
títván , adj hozzájok egy marok kapornát, két kicsiny 
fej veres hagymát, kevés zöld petrezselymet és czitrom 
héjat , mind jól öszveaprítva ; olvasz el ázután egy da­
rab va ja t , add bele az aprítottat egy kis sóval és tört 
borsai együtt, ’s pergeld meg egy kévéssé; töltsd meg 
ezen vagdalttal a'rostélyos pecsenyét, hajtsd össze, tedd 
rézlábasba, rakj alól feljül pártüzet, ’s fojtsd be mind 
addig, míg bámulni nem kezd ; adj hozzá azután egy 
meszszeiy jó t éj fe l t , fojtsd még fél óráig, szűrd le róla 
a’ z s í r t , ’s tálald ki csinosan.
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6 8 8 .  Ö k ö r - f a r k .
Vagdald el az ökörfarkat vékony darabokra, tedd 
fazékba, adj hozzá veres hagymát, sárga répát , czitrom 
hé ja t ,  mind öszveaprítva, továbbá egy egész borsot, 
kevés babér levelet, kaknkfíivet, ’s egy kis áj fűszert 
és sót; töltsd fel a’ fazekat fele veres borral fele 
vízzel, főzd be az ökörfarkat mind addig míg félig puha 
nem lesz. Befővén a* mártást, töltsd fel ismét borral és 
vízzel, ’s szűrd le jól a’ zsírját. Olvaszszel azután egy 
darab zsírt, tégy bele két kalán lisztet, pergeld meg, 
töltsd fel a’ feljebbi mártással, mellyet előbb leszűrj, 
add bele az ökörfarkat, ’s fojtsd be egészen puhára. Élesz. 
tett ’s vert tésztából készült pástétomban is lehet fel­
adni ; veres bor helyett pedig eczettel is megsavanyít­
hatod.
6 8 9 .  M arh a  h ú s  s z e le te k .
Végy két font jó marha húst mosd meg, tisztítsd 
meg a’ bőrétől és inaitó l , aprítsd öszve , sózd meg , ’s 
csinálj belőle apró kerek szeleteket; rakj azután serpe­
nyőbe egynéhány szelet szalonnát, veres hagymát és sár­
ga répát, mind szeletekre vágva, tedd reájok a’ marha 
hús szeleteket, ’s fojtsd be lassan. Midőn már mind a’ 
két oldalokon befojtódtak, vedd k i ;  hints két kanál 
lisztet a’ serpenyőbe, pergeld meg; töltsd fel levessel 
’s kevés eczettel; adj hozzá öt tisztára megmosott szar­
dellá t, kevés veres hagymát, zöld petrezselymet, czi­
trom héjat, mind öszveaprítva, valamint tört borsot is ; 
hanem elébb szűrd le a’mártást, ’s tedd bele az aprítottat.
6 9 0 .  Ü r ü  c z o m b  fr a n c z iá sa n .
Fejtsd le a' csontokat ’s a’ zsíros darabokat az ürü 
czombről, sózd meg; apríts jól öszve zöld petrezsely­
m et ,  metélő hagymát, ’s kevés kakufiivet , adj hozzá 
egy kis tört borsot, mess apró'vastag szalonna darabo­
k á t , ’s forgásid meg mind ezeket mind a’ czombot az 
előbbiekben; lyuggasd kikössél a*czombot, spékeld meg 
ege'szen szalonnával és sódarral felváltva, tekerd meg 
czérnával, hogy a’ szalonna le ne essék róla; tégy réz­
lábasba petrezselymet, metélő hagymát, egynéhány egész 
borsot, tedd bele a' czombot, ’s befedvén fojtsd mind 
addig, míg egészen puha nem lesz. Vedd ki azután a’ 
czombot, szűrd le a’ mártást, ’s főzd addig, míg csak 
egy pár kanálnyi nem marad belőle; tedd ismét bele a’ 
czombot, ’s forgasd meg a’csekély mártásban több ízben. 
Vagdalj el továbbá naggvában hat vagy hét veres hagy­
mát , olvaszsz el egy darab vaja t , tedd bele a’ veres 
hagymát, egykevés tört borsai együtt, pergeld meg sár­
gára. ’s önts reá több ízben egy kanál levest, hogy meg 
ne pergelődjék ; hintsd meg egy kanál lisztéi, ’s pirítsd 
meg; önts reá még fél merő kanál levest, ’s főzd azu­
tán még fél óráig : tálald ki végre mártást egy tálra ; 
a’ czombot pedig föÜhe.
6 9 1 ,  T ö ltö t t  fe jé r  p e c s e n y e .
Veregesd és sózd meg a’ szép fejér pecsenyét, ’s 
hagyd egy napig hideg helyen állani; apríts öszve négy 
szardellát, egy kis szalonnát, zöld petreszelymet’s egy ke­
vés veres hagymát; vágd fel hoszszában a’fejér pecsenyét 
Js bele töltvén a’ vagdaltat, varrd be, és spékeld meg 
vékonyra metélt szalonnával. Tégy serpenyőbe egyné­
hány szelet szalonnáit, veres hagymát, sárga répát, ’s 
egy kevés petrezselyem gyökeret, tedd reá a’ fejér pecse­
nyét, önts fölibe egy kis eczetet és levest; adj hozzá 
Czitrom héjat, egész borsot ’s két babérlevelet, ’s fojtsd 
be mind addig, míg elég puha nem lesz. Vedd ki azután 
a’ fejér pecsenyét, dörzsöld által szitán a ’ befojtott gyö­
kereket , szűrd le a’ zs ír já t , töltsd viszsza a’ többit a ’ 
serpenyőbe, add hozzá a’ fejér pecsenyét; fojtsd be még 
«gy kévéssé, "s készen lesz.
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6 9 2 .  B e fo j to t t  íírü  cz o m b .
Ha már egy ideig vízben áztatódott a’ czomb, fejtsd 
le a’ csontjait ’s kövér hártyá ji t , lyuggasd ki késsel az 
egészet, és spékeld meg szardellával és sóderral felvált­
va ;  a’ szalonnát fél kis ujjnyi hoszszaságiíra és vastag­
ságúra kell metélni ; tekergesd m ega’ czombot erősczér- 
nával, hogy a’ szalonna és szardella ki ne essék belőle. 
Tedd azután rézlábasba, mellynek a’ czombnál nem sza­
bad nagyobbnak lenni; tégy bele egy csomó zöld petre­
zselymet, metélő hagymát, egy kevés fokhagymát ’s egy 
egész borsot, és töltsd fel barna levessel; befedvén a* 
rézlábast, fojtsd be lassan három vagy négy o'ráig. Meg­
puhulván a’ czomb, vedd ki a’ rézlábasból, vedd le 
róla a’ czérnát, szűrd le a’ m ártást, a’ czombot pedig 
tisztítsd meg jól a’ zsírtól; apríts öszve zöld petrezsely­
mét, metélő hagymát, egynéhány szardellát ’s egy ke­
mény tojás* sárg á já l , tedd mind ezt a’ mártásba, önts 
reá még egy kis levest is, tead újra bele a’ czombot, ’s 
befojtván még egy kévéssé — készen tesz.
693. Vad disznó fej.
Midőn már egynéhány óráig áztattad a’ fejet, öntsd 
le forró vízzel, húzd le a’ bőrt a’ nyelvről, tisztítsd 
meg a’ fejet olly tisztára, a’ miilyenre csak lehet, kösd 
keszkenőbe, tedd fazékba, adj hozzá eczetet, vizet, egy 
kis bort, sót, veres hagymát, egy fej fokhagymát, sárga 
répát, petrezselyem gyökeret, zellert, czitrom héját, 
fenyő magot, kakuk füvet, egy pár babér levelet, ’s egy 
két egész borsot, és főzd meg jól. Vedd ki, azután tedd 
Asztalkendőre, rakj melléje zöld babérleveleket, tálalj 
csinosan főlibe becsinált veres répát, egy kemény tojás­
nak vékonyra metélt fejérét, zöld petrezselymet, és hosz- 
szukásra metélt czitrom héjat; adj hozzá édes mártást, 
Vagy hidegitormát, vagy pedig eczetet és olajt.
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694. Vad disznó hits’ készítése’ módja.
Jól kiázván a’ vad disznó hás , tedd fazékba, önts 
reá két rész veres bort ’s egy rész ecsetet; adj hozzá 
sót, babérlevelet, veres hagymát, kevés czitrom héjat, 
sárga répát, ’s minden fűszerszámból valamit, ’s főzd 
addig, míg porhanyó nem lesz, Készíts azután mártást 
befőtt ribizliből vagy galagonya bogyóból ; tálald ki a ’ 
vad disznó húst, önts fölibe a’ levéből egy keveset, czi> 
frázd fel czitrom héjjal, a ’ mártást pedig külön csészé­
ben add fel az asztalra.
6 9 5 .  A s z p ik ’ k é s z í t é s e  m ó d ja .
Yégy akkora fazekat, a ’ mekkorát St font marha 
húshoz szoktál venni, ’s rakd bele e’ következendóket: 
hat sertés lábat, négy borjú lábat, egy borjú fejet, melly- 
nek agyveleje előre k ivéte te tt , egy font jó sodart 
vagy füstölt húst, egy kis sót, egy két egész borsot, ’s 
ugyan annyi tíj fűszert; töltsd fel vízzel, ’s főzd két 
óráig. Tégy azután rézlábasba egynéhány szelet szalon­
nát , nehány fej veres hagymát, sárga répát és kalará- 
bét, mind szeletekre vágva, továbbá egy font jó húst, 
’e egy font jó leves csontot, darabokra aprítva; borítsd 
be a’ rézlábast fedőjével, ’s fojtsd be eleven szénen an­
nyi ideig, hogy megpirulhasson, de meg ne pergelődjék. 
Midőn már szép barna, töltsd fel levessel, ’s tedd mind 
együtt ugyan azon fazékba, mellyben a’ fej és a’ lábok 
főttek ’s főzd újra egy óráig; szűrd által sűrű szitán, 
adj hozzá egy meszely, vagy valami kevesebb jó tár­
kony eczetet, ’s főzd megint egy óráig ; üss azután más 
fazékba három egész tojást héjjával együtt, mellyet előbb 
jól meg kell mosni , tördeld jól öszve a’ főző kanállal, 
’s öntsd reá az aszpikot, midőn legjobban forr; keverd 
jól öszve, :s tedd tüzes hamuba, de félre a’ tűztól, hogy 
el ne pattanjon. Fél óra múlva szűrd le lassacskán, 
feszíts ki egy asztalkendőt valnmelly széknek négy lábára,
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tégy a’ közepére egy árkus itató papirost , {intsd reá az 
aszpikot’, ’s hagyd lassankint átsziirőóni, hogy jó tiszta 
legyen. Ha megreked az  áltszűrődésben, melegítsd meg 
újra, ’s öntsd fel még egyszer. Meghűlvén az aszpik tet­
szésed szerint használhatod.
696. Kocsonya formán készült borjú fej.
Vágd ketté közepén a ’ borjú fejet, főzd sós vízben 
zöld petrezselyemmel, sárga répával, két fej veres hagy­
mával, Js egy kis kakukfűvel és czilromhéjjal mind ad­
dig, míg jó puha nem lesz; azután vedd ki, tedd hideg 
vízbe, ’s hagyd benne egy ideig. Forrald azon levet, 
a ’ melJyberi főtt,  egy borjú lábbal, egy két egész bor­
sai és líj fűszerrel együtt mind addig, míg csak egy nagy 
messzelnyire be nem f o ; add hozzá azután egy czit- 
romnak a’ levét, szűrd által sűrű szitán, ’s hagyd egy 
kévéssé állani a’ mártást. Kifejtvén a’ csontjait, vagdald 
el a’ borjú fejet vékony hoszszukás darabokra, tedd for­
mába , szűrd a’ mártást tiszta kendőn által ’s öntsd a’ 
borjú fej fölibe; tedd hideg helyre, hogy öszveálljon. 
Midőn már megkeményedett, fordítsd ki a’ formából.
6 9 7 .  F ia ta l  p u ly k a  sa jtó b a n  a s z p ik k a l.
Végy fiatal pu lykát, de kappannál ne nagyobbat, 
készítsd el szépen, tedd egy fazékba, mellynek csak ak­
korának szabad lenni, hogy a ’ pulyka jól megférjen ben­
ne; adj hozzá sárga répá t ,  veres hagymát, zöld petre­
zselymet, egy kis kakukfüvet, új fűszert, sót, ’s 
egy egész borsot; töltsd fel két rész fejér levessel’s egy 
rész fejér borral j főzd gyenge tűznél íassalskán , hogy 
jól megfőjön de széllyel ne ömöljék; főzés közben min­
dég szedd le a’ habját, hogy tisztán maradjon 5 tisztíts le 
róla mindent, a ’ mi reá ragadt, ’s hüfsd k i ; csinálj asz­
pikot már feljebb megírt módon, ’s tolls ebből annyit, 
hogy két újnyi magasságú legyen, valamelly rézlábasba
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vagy mély formába, mellynek akkorának kell lenni, hogy 
n* pulyka benne megférjen; tedd azután jégre, hogy meg 
keményedjék; tedd ekkora’ pulykát reá , dea’ nielyjével 
a’ ró/,labas' feneke felé fordítva; önts reá ismét az asz- 
pikból; hogy félig benne legyen, ’s keményítsd meg 
újra; ha ez is megkeményedett, töltsd fel egészen, hogy 
a’ pulykát elbontsa — ’s hagyd ezt is megkeményedni. 
Előbb mintsem asztalra adnád , mártsd a’ rézfábast egy 
szempillantásig forró vízbe, töriilgesd meg száraz ken­
dővel , ’s fordítsd ki valamelly tálba.
6 9 8 .  B e r a k o t t  a s z p ik .
Ezen aszpik is feljebb· módon készül,  ’s midőn 
már megvan törve tölts belőle rézlábasbaannyit, hogy 
hüvelyk ujjnyi magassága legyen ; hagyd jégen kocsonyává 
válni, ’s ha már megkeményedett,;rakj egy sor finom szele­
tekre vagdalt jó Veronai szalámit, hogy a’ rézlábas fe­
neke beboríttassék, ’s önts reá ismét egy hüvelyknyi ma­
gasságra aszpikot; ez is kocsonyává válván, rakj reá egy 
sor vékony szeletekre vagdalt hideg foglyokat vagy fá- 
czánt, ezeknek szűkében pedig pulykát) azután ismét 
aszpikot hagyj felette kocsonyává válni, erre pedig egy 
sor vékonyra szelt sódart adván, önts reá ismét aszpi­
kot, ’s ezt addig folytasd, inig csak tele nem lesz a’réz­
lábas. Ezen ételt kiváltképpen vacsorára lehet használni,
6 9 9  B e fo jto tt  so d r a lé k .
Végy jó bus t , metélj belőle tányérnyi szélességű 
szeleteket de ne vastagabbakat egy késfoknál, veregesd 
és sózd meg, azután főzz agyvelőt sós vízben, fejtsd le 
a’ bőrét tisztán, aprítsd összve jó l ,  ’s fojtsd be vajba 
egy kis zöld petrezselyemmel; adj hozzá egy kis aprított 
veres hagymát, egy kis sót, borsot, egy marok zsemlye 
morzsát, ’s egy kanál levet is, ’s felforralván hagyd meghűl­
ni, azután apríts öszveegykis darab szalonnát, vegyítsd
16
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el az agyvelővel, kend meg vele a* húst, sodord öszve, 
’s kösd meg czérnával. Tégy azután rézlábasba szalonnát, 
veres hagymát és sárga répát, tedd bele a’ sodralékokat, 
’s fojtsd b e , míg a’ mártássok el nem fojtódik , és bar­
nások nem lesznek; azután vedd k i ,  tégy a’ rézlábasba 
egy pár kanál lisztet, pergeld meg, töltsd fel levessel, 
adj hozzá egy kis eczetet és czitrom h é j ja t , a’ mártást 
jól elfőzvén; szűrd le. rakd bele a’ sodralékokat újra? 
adj hozzá két kanál tejfelt, ’s hagyd még egy kévéssé 
fojtódni. Rakd azután sorban a’ sodralékokat a’ tálra 
szűrd reájok a’ mártást, ’b hintsd be hoszszukásra metélt 
czitrom héjjal.
7 0 0 .  Ü r ü  c z o m b  tá sk á sá v a l.
Végy egy szép ürű czombot, szedd le jól a’ hártyáját, 
fejtsd ki a’ húst a’ csontok közül, ’s vágd el egy kévéssé 
a’ két végét; sózd meg, ’s lyuggasd ki keskeny késsel, és 
spékeld meg szardellákal, mellyeket előbb jól kiáztattál, 
’s szálkáiból kitisztítottál. Végy azután kakukfüvet és 
majoránnát egyenlő mennyiségben, dörzsöld be vele jól a’ 
czombot, tedd azután fa edénybe, tégy reá egészen hozzá 
illő fedőt, nyomtasd le kővel, ’s hagyd így állani hideg 
helyen egy álló napig. Más nap főzz meg egy font riskását 
addig; míg fel nem pattog. Azután szelj el három fertály 
font szalonnát finom szeletekre, ’s rakj ki vclek egy rézlá­
bast, tedd erre a’ riskásának felét azután a’ czombot, de 
ógy hogy a’ felső oldala a’ rézlábas’ feneke felé legyen for­
dítva; azután a’ riskásának második felét tedd reá, ’s 
fedd be szalonna szeletekkel; ekkor tedd a’ rézlábasra a’ 
fedőt, ’s ragaszd le jól tésztával; hagyd három óráig 
mindég egyenlő pártüzün fojtódni; a’ fedő fölibe is tégy 
egy kis parazsat. Három óra múlva nyisd fel a’ rézlábast 
szedd le a’ szalonnát, szűrd le a’ zsírt, ’s borítsd ki,az 
egészet valami nagy tálra. Jtfi vigyázz, hogy szépen égé­
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szén maradjon; a’ szalonnát ege'szen elvenni, ’a a’ zsírt 
is le kell szűrni.
7 0 1 .  E g é s z  m a r h a  t ö l g y ,  fasirozV a*
A’ marha tölgynek egy vagy két darabból kell ál- 
lan i , mellyet ha puhára megfőztél és bőrétől megtisz­
títottál , vágd be hoszszában egynéhány helyen , de ne 
egészen ketté.. Ez alatt készíts finom h asé t , keverd el 
egy pár tojás’ sárgájával, ’s tölts belőle mind egyik vá­
gásba , — nyomd öszve; önts reá egy meszszely savanyú 
téjfelt, mellyet két tojás sárgájával habartál e l ;  hintsd 
be zsemlye morzsával, és süsd meg szépen a’ kemenczé- 
ben , azután add fel maga levében az asztalra.
7 0 2  R o s té ly o n  sü lt  t ö lg y  s z e l e t e k ,  z ö ld s é g  m á r ­
tá sb a n .
Főzz meg puhára egy tölgyet, ■’s szeld el vékony 
szeletekre; sózd meg; forgasd meg olvasztott vajban és 
zsemlye morzsában; süsd meg két oldalt a’ rostélyon. 
Ez alatt készi'ts zöldségből mártást, öntsd tálba, tedd bele 
a’ tölgyet, és add fel.
7 0 3 . C z u k o rr a l fé n y e s ít e t t  t ö lg y ,  n a ra n cs  
m á rtá sb a n .
Főzz meg puhára két tehén tölgyet, vedd ki a’ víz­
ből, vágd le a’ bőrét, ’s formáld gömbölyűre. Azután 
csinálj egy kanál lisztből és vajbői sárga rán tás t , adj 
hozzá levest, egy pohár fejér bort, ’s egy darab naran­
csai dörzsölt czukrot, főzd el jól a’ mártást, szűrd tálba 
szitán által, tedd bele a’ tölgyet, hintsd be czukorral, 
sütögesd he tüzes lapáttal, hogy a’ tölgy fériyljék, ’s így 
add fel az asztalra.
7 0 4 . R agti, (v á g o t t  h ú s )  s e r té s  lá b b ó l.
Főzd meg a’ sertés lábakat, hűtsd ki vízben, Vag­
dald el darabokra ; csinálj azután barna rántást vajjal *
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tedd bele apróra vagdalt veres hagymával a’ serte's lá­
bakat, önts reá marba hós levest, fűszerezd m e g  szere- 
csen dió virággal, borssal, szekfiivel; megsózván, főzd 
mind együtt,— Midőn ki akarod tálalni, önts hozzá két 
kanál eczetet, vagy pedig egy czitromnak a ’ levét nyomd 
bele, es forrald fel még egyszer.
7 0 5 .  V é k o n y a n  m e té lt  v a d d is z n ó  hús.
Metéld le a’ bőrét a’ sült vagy befojtott vad disznó 
húsnak , vagdald el szeletekre , ’s csinálj hozzá mártást 
e'képpen :
Fojts be vajba barnára tizenkét sze le ik re  vagdalt 
veres hagymát, önts hozzá eczetet,’s egy pár tálaló ka­
nál spanyol levet, sózd és borsozd meg, azután forrald 
fel jól; szedd le a’ zs ír já t , tedd bele a’ vad disznó húst, 
de már ne főzd tovább, hanem csak melegen tartsd. Mi­
dőn ki akarod tála ln i, rakd körül vajban pirított zsem­
lyével. — E’képen készíthetsz el minden vad hús ma­
radékot.
7 0 6 .  V a d  h ú s  fo r m á n  k é s z í t e t t  írn i czo m h .
Veregesd meg jól a’ kövér gyenge íirü czombot, és 
tisztítsd le a’ bőrét, mint az őz húsnál szokás, azután 
spékeld meg; páczold be eczettel, sóval, borsai, szere­
csendióval , bo rra l , veres hagymával, koriándromnial, 
és czitrominal; hagyd így egynéhány napig állani. Ha 
mindjárt szükséged lenne reá ,  forrázd le a’ páczczal; 
azután húzd fel a’ nyársra , ’s csepegtesd reá a’ páczot 
és vajat. Midőn tálalni akarod, készíts hozzá bors már­
tást , vagy pedig csak aa lecsepegett levévei add fel.
7 0 7 .  B á r á n y  k arb on át).
Veregesd meg jól a’ bárány húst, forgasd meg ol­
vasztott vajban, sóban, borsban és szagos zöldségben; 
tedd fertály óráig jó pártüzre; azután öntsd le róla a’ 
a s ir t , tégy bele egy darab glászt, rázd fel sokszor, ’»
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rakd csinosan tálba a' karbonátot; önts a’ levébe egy 
kis spanyol levet, ’s add fel a’ karbonoddal.
7 0 8  S e r té s  v e s e  S a m p á n y i  b o r b a n .
Vagdald el vékonyra a’ vesét, hintsd be sóval, bor­
sai és szerecseri dióval, fojtsd be vajba finomra vagdalt 
mogyoró hagymával és petrezselyemmel; azután hintsd 
be tisztel, és önts hozzá egy pohár sampányi bort; for­
gasd meg gyakran , hogy meg ne égjen , — de tovább ne 
főzd. Pirított zsemlyével felczifrózva, jó melegen add 
fel az asztalra.
7 0 9 .  S e r té s  fü l  p á r tn a i sa jta l.
Jól megtisztítván a’ sertés fület, főzd meg bréz le­
vesben, hűtsd ki, forgasd meg vajban, zsemlye morzsá­
ban, reszelt sajtban , és süsd meg hirtelen zsírban ; — 
szépen meg sárgulván, add fel pikánt mártással az asz­
talra.
7 1 0 .  F a s ír o z o t t  m a la tz .
Szedd ki a’ malatznak minden csontjait, ’s töltsd 
meg borjú farszettel, elvagdalt szarvas gombával, zöld­
séggel és fűszerszámmal; főzd meg szalonnával berakva 
jó bréz levesben ; hűtsd ki a’ levében, ’s add fel sava­
nyú kocsonyával.
7 1 1 .  S e r t é s h ú s ,  v a d  d is z n ó  h ú s fo rm á n  
k é s z í t v e .
Ezt a’ sertés czombjából és oldal bordájából készít­
heted. Csinálj e’ végre páczot e'képpen: Vegyíts öszve 
sót, vastagon tört borsot, szekfüvet, fenyő magot, ba­
bér levelet, bazsilikomot, kakuk füvet, bor eczetet, 
fodor mentát és zöld dió héjat; tedd bele a’ húst, ’s 
hagyd benne hideg helyen tizenkét napig állani. Ezen 
pácz után ollyan ize lesz a’ sertés husmk , mint a’ mii­
lyen a’ vad disznó búsé. Szükség megjegyezni hogy 
a’ sertés búsnak gyengének ’s nem igen kövérnek kell 
lenni.
2iC>
7 1 2 .  N y ú l  h ú s , m a tr ó z  m ó d ra .
Megsülvén a’ nyúl, hűtsd m eg, 's vagdald el ke't 
lijjnyi szélességű darabokra; azután apríts öszve fél 
ineszszely apró veres hagymát, ’s fojtsd be fél font vajba 
puhára; adj hozzá egy kanál lisztet, egy szelet sovány 
sódart, egy meszszely fejér bort, ’s ugyan annyi sű le­
vest, egynéhány babér levéllel együtt. Főzd el jól a’ 
m ártás t ,  tégy bele egy, szeletekre vagdalt czitromot, 
egynéhány tört szekfűvet, és a’ nyulat, ’s főzd lassan 
félóráig. Midőn tálalni akarsz, vegyítsd fel a’ mártást 
kevés apró marha vérrel. Apróra vagdalt szardellát is 
adhatsz hozzá.
7 1 3 .  P á c z o lt  v e s e p e c s e n y e .
Páczold-meg a’ vesepecsenyét úgy, mint a’ vadhúst 
ezoktad, hagyd a’ páczlében három vagy négy napig; 
azután süsd-meg nyárson, de sütés közben gyakran ön- 
tözgesd a’ páczoló lével, ’s add az asztalra savanyú 
barna mártással, mellyben nehány szem fenyő-magot fóz- 
tél-meg.
7 1 4 .  N y ú l  fo r m á r a  k é s z í t e t t  v e s e p e c s e n y e .
Levonván egy szép vesepecsenyének hártyáját, a’ 
csontot vesd ki belőle, páczolt-be úgy mint a’ nyulat 
szokás, spékeld-meg szalonnával, tedd lábasba, önts 
reá páczoló levet, adj hozzá bőven vöröshagymát, fű­
s z e r t ’s kevés tejfelt és párold-meg jó puhára; azután 
tálald-ki ’s adj hozzá kaporna mártást.
7 1 5 .  V e s e p e c s e n y e  t e j fe le s  m á rtá ssa l.
Vond-le a’ vesepecsenyének hártyáját, spékeld-rneg 
szalonnával csinosan, tedd legalább egy napra páczba 
azután vond nyarsra és süsd-meg, sütés közben gyakran 
öntözgetvén páczoló lével mellybe tejfelt, kevertél; 
mintegy fertály óra múlva bintsd-be a’ vesepecsenyét 
liszttel, ’s mikor oz rászáradt öntsd-lc ismét, ez által
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mintegy kerget kap. Levonván nyársról tedd tálba, a’ 
róla lecsurgott lebe me'g több tejfelt kevervén, forrald- 
í e l , ’s öntsd a’ hús fülé.
7 1 6 .  V e s e p e c s e n y e  s z e le t e k  z ö ld s é g e k k e l .
Megtisztítván a’ vesepecsenyét hártyájától, metéld 
vékony szeletekre ; vagdalj jó apróra nehány mogyoró- 
hagymát , csomócska petrezselyem zöldjét, csiperke­
gombát , zöld vöröshagymát, vesd mind ezt felolvasztott 
írósvajra’s kissé duzzaszd-fel} azután forgasd-meg benne 
az elkészített lius szeleteket, sóval behintve rakd ros­
télyra és süsd-meg hirtelen, hogy jó leveses maradjon , 
’s rakd csinosan tálra. Ekkor vagdalj össze tárkonyt, 
piinpinellát, petrezselyem zöldjét jó apróra, főzd-nteg 
kevés erős lében, nyomj bele két czitrom nedvet, ’s 
öntsd a’ hús fölé , de ne forrón.
7 1 7 .  U g y a n  a z ,  fr a n c z iá s o n .
Vékony szeletekre vagdalván a’ hártyájától megfosz­
tott vesepecsenyét, tedd önöm olajjal vegyített eczetbe, 
hintsd-be sóval és borssal, süsd-meg olly hirtelen, mint 
fennebbi számunkban említők rostélyon, az alatt vag­
dalj apróra tárkonyt, pimpinellát, gyenge vöröshagymát 
’s egy csomócska metélő hagymát, törd-meg mind ezt 
friss i'rós vajjal, adj hozzá czitromnedvet, só t ,  borsot, 
ebből kenj minden szeletre egy (diónyit, azután rakd a1 
hús szeleteket egy rézlábasba egymás fölé, hogy a’ rajok 
kent írős vaj elolvadjon, de csak rakd-ki ismét nem 
sokára tálba ’s öntsd rá a’ maga levét.
7 1 8 .  F a s ir o z o t t  v e s e p e c s e n y e  p á r o lv a .
Yond-le a’ vesepecsenyének bőrét szokásként, adj 
hozzá fél annyi friss marha zsírt, vágd össze mind ket­
tőt apróra, önts rá egy meszely jó fejér bort, hintsd-be 
sóval, törd-meg mozsárban, ’s egy rézlábasban, mellyet 
előbb szalonna szeletekkel kiraktál párold-meg, azután
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tedd félre hiilni , ha meghűlt fordítsd-ki, a' szalonna 
szeleteket rakd félre ’s vágd össze igen apróra. Tölts 
egy lábasba két merítő kaién barna mártást, adj hozzá 
fél meszely jó fejér bort, és főzd-be jól. A’ vágottat 
ezzel pép sűrűvé kevervén öntsd tálba, a’ tál karimáját 
pedig rakd.ki pirított vagy zsírban sütött zsemlye sze­
letekkel. Ha akarod czitrom nedvet is adhatsz hozzá, 
vagy frikaszszirozhatod.
7 1 9 .  M u sto s  p e c s e n y e .
Sózz-meg kévéssé egy szép vesepecsenyét, adj hoz. 
zá kevés jó marha zsírt, sárga répát, zellert, petre­
zselyem gyökeret, paszternákot, zuzatlan fűszert, egy 
darab sódert, vöröshagymát , egy icze jó hús levet, 
ugyan annyi édes mustot, mellyhez még czukrot is ad­
hatsz 's párold meg mind ezt jó puhára; mustot azonban 
párolás közben tölthetsz még hozzá apródonként mintegy 
iczét , azon viszonyban, mint a’ lé sürűdik ; végre le­
szűrvén a’ levet főzd mind addig mig szép aranyszínűvé 
és nyúlóssá nem lesz , ekkor töltsd a’ húsra ’s add-fel.
7 2 0 .  R o s té ly o s  p e c s e n y e  n é m e te s e n .
Megsulykolván a’ rostélyos szeleteket hogy jó pu­
hák legyenek , sózd meg és szeletekre vágott szalonnát, 
kakukfűvet, vöröshagymát, babér-levelet, paszternákot, 
zellert, petrezselyem gyökeret, ’s nehány szekfíívet ad­
ván hozzá rézlábasba, önts reá fél meszely eczetet, 
mellyet előbb megforraltál, egy merítő kalán hus-levet 
’s pároid-meg jól; megjegyzendő azonban e ’ czikkely- 
n é l , hogy a’ rostélyos szeleteket mielőtt lábasba ten­
néd, hirtelen jó barnára megkell sütnöd; miután egy 
ideig pároltad, hints reá három kalán lisz te t, önts fölé 
két icze jó huslevet, főzd-be jól, ’s mikor tálalsz a’ 
levőt szűrd keresztül szitán ’s úgy add a’ bus fölé.
721. P áro lt rostélyos pecsenye.
Hintsd - meg sóval és borssal a’ keményen megsuly­
kolt rostélyostj’s hagyd egy ideig a’ sóban á lln i ,  azu­
tán darabka ludzsirrat ledd lábasba és süsd-meg szép 
barnára: ha ez megtörtént önts reá vízzel vegyített ecze- 
tet, adj hozzá apróra vágott két fej vörös— és két ge­
rezd fokhagymát, ’s párold jó puhára. Azután kevés 
lisztet hintvén reá párold még kis korig; végre tölts 
fölé jó huslevet, és ha a’ leve elég sűrű, czilrom héjat 
adván hozzá tála ld-ki.
7 2 2 . P á ro lt  rostély  o s  p e c s e n y e  m á s k é p p e n .
Sulykold - sózd - és süsd - meg a’ rostélyost hirtelen 
jó barnára, tedd lábasba, adj hozzá szalonna szeleteket, 
vöröshagymát, petrezselyem gyökeret, pászternákot , 
egy darab sodort, kevés kakukfűvet, babérlevelet, né­
hány szekfűvet, egy meszely jó fejér bort, fél meszely 
eczetet, egy icze jó huslevet ’s párold-meg jól. Páro­
lás közben önts hozzá még 4 vagy 5 merítő kalán .hus­
levet, ’s főzd - el az egészet jól. Ha ez is megtörtént a ’ 
húst vedd-ki, levét szitán keresztül szűrd fölé, "s tála­
lás idejéig tedd meleg helyre.
7 2 3 . R o s té ly o s  p e c s e n y e  t e j fe le s  l é v e l .
Ez szintúgy készül, mint a’ fennebbi számban leirt 
párolt rostélyos, csakhogy ennek levébe, miután le­
szűrted , egy icze tejfelt fogsz keverni ’s még egyszer 
felforralod.
7 2 4 . R o s té ly o s  p ecse n y  e  b u r g o n y á v a l.
Megsulykolván a’ rostélyost, hintsd-be sóval, tedd
lábasba szalonna, vörös és fokhagymával, ’s párold jó 
puhára; azután hints fölé egy marok fekete kenyérmor­
zsát, ’s kissé duzzaszd fel; adj hozzá jó hus-levet, ke­
vés bort, fűszert, apróra metélt czitromhéjat, ’s párold 
ujan ; végre hámozz - meg nehány tisztára mosott burgo­
nyát,  sózd - meg őket, ’s darabka irós vajjal tedd egy 
lábasba , ’s befödvén , állítsd pártiiz fölé. Miután meg­
pirultak tedd a’ rostélyost tálba, a’ burgonyát rakd szó* 
pen fölé, ’s levét öntsd reá.
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7 2 5 .  R o s té ly o s  p e c s e n y e  b u r g o n y á v a l m á sk é p p e n .
Sózd-be a’ megsulykolt rostélyost, ’s engedd fél 
óráig a' sóban á lln i, azután tedd egy lábasba darabka 
ludzsirral és négy fej apróra metélt vöröshagymával, ’s 
többszöri forgatás közben párold · meg jó puhára. Ki­
szedvén az eléggé megpuhult szeleteket mesd-el kicsiny 
és hoszszukás hasábokra, rakd vissza a’ lábasba, önts 
reá fél meszely jó tejfelt ’s párold még [egy ideig. Vag­
dalj-fel ezután e’ czélra megfőzött és hámozott burgo­
nyákat csinos szeletekre , kenj - meg egy |tálat irős vaj­
ja l  vagy ludzsirral, adj rá kevés tejfelt, egy sor burgo­
nyát, sózd - m eg, rakj fölé egy sor rostélyost a’ pirított 
vöröshagymával, ’s folytasd igy, inig mind tálba nem 
raktad. Végre kevés tejfelt és irős vajat adván hozzá 
hintsd-meg zsemlye morzsával, adj alul feljul parázsat 
és süsd - meg szép sárgára.
7 2 0 .  M arh ah ú s k a r b o n á d o k  s z á r d e liá v a l.
ILevonván egy darab szép marha húsról a’ hártyát, 
vagdald a’ húst szép apróra, 's formálj belőle kis kar- 
bonádokat, mellyeket megsózván, és olvasztott írós 
Vajjal megkenvén, hintsd- be apró zsemlye morzsával 
és süsd-m eg, azután apríts össze 1 0 — 12 apró szar­
dellát kevés petrezselyem zöldjével és vöröshagymával 
egyiil t , kend - be vele a’ karbonádokat, tedd lábasba, 
nyomd rá egy czitromnak nedvét, önts föiibe fél me­
szely tejfelt,  fedd-be, rakj alul fölül tüzet, ’s párold 
niind addig, inig szinte minden leve elfő, ekkor tálald- 
ki, A’ tál karimáját megkoszorúzhatod zsírban sütött 
zsemlye szeletekkel vagy pofázzál.
7 2 7 .  M a r h a h ú s  C o llo p s . ( A n g o l  é t e k )
A’ collop angol országban .kisded szelet hús, melly 
következőleg készül: vágy egy darab marhahúst, bár 
Rjelly részéből a’ marhának, de legjobb , ha fartőből
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veszed, vágj belőle kis szeleteket, sulykold - meg 's 
hintsd-meg liszttel, o lvasz-el egy rézlábasban darabka 
írós vajat, ’s a’ hús szeleteket rá vetvén kis idő múlva 
önts bele egy meszely erős huslevet, adj hozzá darabka 
lisztbe kevert irós va ja t, só t ,  fűszert, nehány savanyú 
ugorkát· szeletekre metszve, nehány szem kapornál, 
igen finomre metélt {vöröshagymát, párold meg kis ko­
rig , azután tálald-ki.
7 2 8 . M a r h a h ú s  G o b b e ts . ( A n g o l  é t e k )
Végy a’ marhának bár melly részéből, csak czomb» 
jából ne, egy szép darabot, vágd apró darabkákra, 
tedd rézlábasba, önls reá annyi vizet mennyi befedi ’s 
párold egy hosszú óráig; azután akassz bele egy zacs- 
ko'ban szerecsendióvirágot, szekfuvet, borsot, gyömbért; 
apróra vágott zellert, kevés sót, szeletekre vágott fejér 
és sárga répát, petrezselyem zöldjét, nyalábka fűszeres 
zöldséget, nagy darab kenyérhéjat, kevés árpa kását, 
az edényt fedd -  be jól ’s párold még a’ hús meg nem 
puliul, azután vesd - ki a’ zacskót', ’s a ’ húst levővel 
együtt tála ld»ki pirított zsemlye fölé.
7 2 9 .  M a rh a lá b  sz a r d e lla  m á r tá ssa l. 
Megfőzvén a’ marhalábakat jó puhára , metéld vé­
kony szeletekre; adj egy lábasba darabka írós vajat 
vagy ludzsírt, két kalán zsemlye m orzsát, egy fej vö­
röshagymát össze aprítva ’s két szardellát szálkától meg­
tisztítva, tedd hozzá a’ marhaláb szeleteket, ’s egy 
ideig pergelvén vess reá apróra vagdalt petrezselyem 
zöldjét, czitrom héjat, önts fölé kevés huslevet, tejfelt, 
czitrom nedvet, eczetet, forrald-fel még egyszer ’s tá -  
1 áld-ki.
7 3 0 .  Ö k ö r fa r k  p á s té to m b a n .
Vagdald az ökörfarkat darabokra, mosd-meg , 
hintsd-be sóval, ’s forrázd-Ie ecsetből, vöröshagymából,
viz;, babérlevelek és páczolófíivekból készült pászczal, 
’s hagyd egy éjen át a’ fáczhan állani; azután tedd réz- 
lábasba , önts fölé két merítő kalánnal a’ páczlébnl, ’s 
párold 2 vagy 3 óráig; pergelj-meg egy más lábasban 
két kalán lisztet ’s két gerezd apróra metélt fokhagymát 
irós vajban, kevés tejfellel és czitrom héjjal együtt, ke­
verd az ökörfark közé, főzd még lél óráig, és zsírját 
lemerve töltsd egy pástétomba.
7 3 1 .  F e ls á r  p e c s e n y e  m ártássa l.
Végy egy szép felsár pecsenyét, azonban ollyan mar­
hából, melly már 3 — 4 nnp óta le van vágva, mert 
az illyen porhanyóbb, sózd - be jó l ,  ’s hagyd fél nap a 
sóban heverni, azután spékeld-meg szalonnával , hintsd- 
meg liszttel, és serpenyőben vagy kemencze'ben süsd 
meg szép barnára. Egy rész eczetet, ugyan annyi husle- 
v e t , kevés rákvajat, 6 krajezár áró kapornát adván egy 
lábasba a’ húst tedd bele, ’s párold mind addig, inig 
jól meg nem puhul, azután tá la ld-k i ’s a’ mártást töltsd 
fölé.
7 3 2 .  M a r h tc z o m b  p á c z o lv a .
Sulykold-meg a’ tisztára mosott marhaczomb dara­
bot, hintsd-be sóval, dörgöld-meg fűszerekkel, ’s hagyd 
egypár óráig a’ sóban á lln i;  készíts eczetből, borból, 
vízből, vöröshagymából, kakukfű, babérlevelekből és 
czitrom héjból páczot, forrald-fel, ’s egypárszor öntsd- 
le vele a’ ezombot, hagyd azután két napig a’ páczban 
állni, de négyszer mindennap forrázd-le páczlével ez idő 
alatt is ; azután tűzdeld-meg szalonnával, tedd lábas­
b a ,  mellybe előbb szalonna szeleteket, vöröshagymát 
és kevés páczlevet öntél, ’s párold - meg jó puhára; ha 
ez is megtörtént, önts fölé még egy merítő kalán pácz­
levet, fél meszelv tejfelt, adj hozzá apróra metélt czi­
trom héjat, darabka ludzsírt, forrald-fei ’s tálald ki.
7 3 3 . M arha v e s e  é s  m a rh a  m áj.
F./.eket szokás szerint szép apró szeletekre elnietél- 
vén, párold-meg; apróra rágott vöröshagymával szalon­
nában vagy zsírban, sózd - fűszerezd - m eg, ’s igy maga 
levében add az asztalra. Ha savanyun akarod készíteni, 
önts bele két kalán finom málna eczetet.
7 3 4 .  M a r h a  lé p .
Felforralván a’ marha léget, tiszülsd-meg, vágd 
apró darabokra , ’s párold - meg vöröshagymával szalon­
nában vagy friss ludzsírban; hints reá egy főző kalán 
lisztet, adj hozzá egy meszely jó huslevet, ugybn an­
nyi vörös bo r t , sózd - fűszered - meg , tégy bele kevés 
czitromhéjat, főzd - meg jól Js tálald-ki.
7 3  5 . M a rh a h ú s k o lb á s z .
Osszeapritván négy font marha — Js ugyan annyi 
sertés húst, adj hozzá 9 lat sót, 3 lat durván zúzott fe­
kete· és szekfűborsot 1 lat, vagy ha akarod vehetsz töb­
bet is megmetélt czitrom héjat, koczkásra vágott sza­
lonnát, keverd c’ vagdaltat össze ’s töltsd megtisztított 
belekbe; azután süed-meg rostélyon vagy lábasban, 
mellybe ha akarod kevés édes sört is tölthetsz.
7 3 6 .  P á r o lt  ü r ü c z o m b  m o g y o r ó h a g y m á v a l  s p é -  
k e lv e .
Levágván a1 ezombnak kövérét és hártyáját, hintsd- 
be sóval és tűzdeld-meg keményen mogyoróhagymával; 
tedd rézlábasba, adj fölé egy rész eczetet, egy rész bort 
’s két rész vizet, páczoló füveket, czitromhéjat ’s párold- 
meg jő puhára; azután olvasz-el egy lábasban darabka 
irós vajat, vess bele két kalán lisztet, ’s pergeld zsem­
lye színre; ekkor önts reá a’ hús levéből és tejfelt an­
nyit , mennyi elégséges, hogy a’ lé elég sűrű legyen 
a’ c zom hot tedd tálra ’s levét ö.ntsd fölé.
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7 3 7 .  Ü r ü c z o m b  p a r a d ic sa lm a  m á rtá ssa l.
Sulykold - meg az űrüczombot hogy jó puha legyen, 
hintsd-be sóval, dörzsöld-meg apróra zúzott fenyő-mag­
gal, spékeld-meg fokhagymával, tedd lábasba, ’s adj 
fölé kevés szalonnát, babérlevelet vöröshagymát, czi- 
tromhéjat, szckfííborsot, zellert, sárga répát, egy me­
rito kalán bus leve t , ugyan annyi eczetet, fedd-be ’s 
párold mind addig, mig jó puha nem lesz; azután ol- 
vasz-el egy lábasban irósvajat. vess bele 4 vagy 5 pa- 
radics almát ’s párold mig föl nem repedeznek, ekkor 
összekevervén törd keresztül szitán, ’s adj hozza kevés 
huslevet, két kalán zsírban pergelt zsemlye morzsát, 
kevés czukrot és czítromhéjat, ’s forrald-fel; a’ czom- 
bot egy tálra helyezvén önts reá keveset azon levéből, 
mellyben párlódott, a’ paradics mártást pedig öntsd kü­
lön csészébe.
7 3 8 .  Ü r ü c z o m b  ő z c z o m b  m ó d já r a  k é s z ítv e .
Szeldeld - le a ’ czombnak kövérét és hártyáját, sózd- 
meg, ’s hagyd egy pár óráig a’ sóban állni; azután tűz­
deld - meg szalonnával , forrázd - le , eczet és vízből, 
vöröshagyma és czitromhéjból készült páczczal, ’s en­
gedd két három nappáczban állni, a’ leforrázást naponként 
3-or vagy 4-er megnjjitván , huzd-fel nyársra , sütés 
közben gyakran önt.özgetvén ; azután keverj a’ belőle 
kicsepett lébe egy kalán l isz te t, adj hozzá elégséges 
huslevet, kevés eczetet, 5 — 6 kalán tejfelt, megme­
télt kapornát, forrald-fel, s öntsd a’ tálba helyezett 
czomb fölé; a ’ czombot pedig czifrázd-fel czitrom sze­
letekkel.
7 3 9 . P á r o lt  ju h h ú s  f e k e te  m á r tá sb a .
Tedd az össze vagdalt és megsózott juhhúst lábasba, 
adj hozzá páczoló fííveket, czítromhéjat, egy fej vö­
röshagymát kevés eczetet és vizet, egy darab zellert, 
ugyan annyi petrezselyem gyökeret.* ’s párold mind ad·'
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d ig , inig jó puha nem lesz; készíts egy lábasban jó bar­
na rántást, tégy bele egy marok fekete kenyér mor­
zsát, ’s pergeld tovább, — azután önts reá egy merítő 
kalán barna levet, ugyan annyit a' hús levéből, főzjj-be 
illő sűrűségig, ’s öntsd a’ tálba rakott hús fölé,
? 4 0 .  Ü r ű c z im e r .
Készítsd-el a ’ czimert, mint a’ szarvasezimert szo­
kás, sózd.meg jól, adj egy bögrébe egy rész eczetet, 
egy rész bort, ugyan annyi vizet, szekfűvekkel megtűz­
delt vöröshagymát, kakukfűvet, majoránnát, babérleve­
le t ,  bazsilikomot, nehány gerezd fokhagymát, egyezem 
borsot, darabka gyömbért, 3 szem szekfűborsot, a’ 
bust tedd közibe ’s két vagy három óráig párold jó 
barnára; azután tálra helyezvén kend-meg irós vajjal, 
egy felén, más felét dörzsöld-meg fekete kenyér mor­
zsával , melly közé ezukrot és fahéjat kevertél, vonj vé­
gig rajta tüzes vas lapoczkát, ’s add-fel édes máitással,
7 4 1 .  Ü r ü c z o m b  p o r tu g á ll i  m ó d o n .
Forrázd-le, hiitsd ’s tisztítsd - meg az űrüczombot 
hártyájától, sulykold-meg keményen ’s tűzdeld - meg 
vastag szalonna és sódar hasábokkal, mellyeket előbb 
apróra vágott kakukfííbe, majoránna, zöldhagyma, czit- 
romhéj, mogyoróhagyma, bors, szerecsendió virág, 
szerecsendióba, petrezselyem zöldje, szekfű és gyöm­
bérbe kevertél. Az így elkészített ezombot tedd azután 
lábasba, adj hozzá szalonnát, sódart, vöröshagymát, 
egypár babérlevelet, egy gerezd fokhagymát fél meszely 
eczetet, kevés levet, fedd-Le az edényt, tapaszd-le kü- 
Töskörül ’s igy lassú tűz fölött fojtsd-be mintegy négy 
óráig; ezután vedd-ki, hütsd-meg , ’s a’ ráragadt idegen 
részektől megtisztítván, rnkd-meg háló formára vékony 
hosszú szeletekre szabdalt szardellával. Kitálalván add 
hozzá következő hideg mártást: végy fél font olajbogyót, 
két fej mogyoróhagymát, egy fej kigyóhagymát, mind
ezt vágd össze apróra, vegyítsd össze finom olajjal, 
czitromlével, egy krs eczettel, apróra tört borssal, sze­
recsendióvirág es sóval.
7 4 2 .  S ü lt  ü r ü c z o m b  fű sz e r e s  lé v e l .
Megspékelvén a' inár előre elkészített üríiczombot 
szalonnával, fahéjjal és szekfűvel, süsd-meg nyárson, 
mint illyeseket sütni szokás. Tégy az alatt, egy fazékba 
darab juhhúst, petrezselyem zöldjét, bazsilikomot, ka- 
kukfűvet, majoránnát, ’s több fűszeres zöldséget apró­
ra vágva, adj hozzá törött gyömbért, fahéjat. szék fü­
v e t ,  szerecsendióvirágot, darab irósvajat, egres levet 
kapornát és b o r t ; főzd-meg mind ezt együtt, adj hozzá 
a’ tálalás előtt két apróra vágott tojást, két kalán zsem­
lye morzsát, a’ czombot huzd-le a’ nyársról, tedd tálba 
’s levét ön tsd fölé.
7 4 3 . B é le lt  ju h h u s  k a r h o n á d .
Készíts borjú, — bárány, —Jvagy akár csak juhhús­
ból is vagdaltat, kend ezt jó vastagon a’ már elkészí­
tett karbonádra; azután tégy egy lábasba vagy serpe­
nyőbe kevés ludzsirt, a’ karbonádat rakd bele, az edényt 
befödvén rakj alul felül tüzet, ’s párold lassan, de vi­
gyázz, hogy a’ lábas fenekéhez ne süljön; azután tá- 
lald-ki, ’s ha leve sűrű volna, higitsd-ineg kis erős lé­
vel.
7 4 4 .  S ó d e r r a l é s  sz a r d e llá v a l e p é k é it  ju h ta r .
Megsulykolván a1 juh-Iarnak hátulsó részét, erősen 
spékeld-meg sóder és szardella hasábokkal, inellyeket 
előbb jól megforgattál apróra vágott petrezselyem zöld­
jében, mogyoró hagymában, ’s mindenféle fűszeres zöld­
ségben ; tedd lábasba, önts reá kevés hus-levet , egy 
pohár jó bort, és párold-meg jó puhára. Midőn eléggé 
megpuhult, habját és zsírját leszedvén, adj hozzá kpvés 
barna levet, fél czitrom nedvet, forrald-fel még egyszer 
’s tálald-ki.
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7 4 5 . J u h  k a rb o n á d  e c z e te s  lé b e n .
Megsulykolván a’ karbonadot, hinfsd.be sóval, tedd  
lábasba, adj hozzá szalonnát, zellert, paszternákot, 
petrezselyem gyökeret, sárga répát, főszert, daral^só* 
dart, kevés levet, ’s párold-meg pirulásig, azután önts rá 
egy icze jó fejér bort, ugyan annyi fejér huslevet, k é t  
merítő kalán boreczetet, két babérlevelet, egy szál ka- 
kukfűvet, 's mind ezt párold-meg jó puhára a’ barbo·» 
náddal; azután rakd tálra, levét szűrd rá szitán kérész. 
t.ül, adj fölé reszelt tormát, ’s a’ tál karimájára Csi­
nálj petrezselyem zöldjéből koszorút.
7 4 6 .  J u h h ú s tö r ö k  m ó d ra .
Apró szeletekre metélvén a’ juhhúst, mosd meg bor- 
eczettel, tedd lábasba riskásával, néhány szem égést 
bors ’s két vagy három fej vöröshagymával együ tt ,  
önts reá kevés jő hus-levet, főzd.meg lassan , habját 
főzés közben többször leszedvén. Ha a’ hús megpuhult, 
vesd-ki a’ vöröshagymát, tégy egy tál fenekére fejér 
kenyér vagy zsemlye szeleteket, ’s a’ húst borítsd rá 
mindenestől, magaban értetődik, hogy in-’g is kell előbb 
sóznod.
7 4 7 . S e r té sh ú s  to r m á v a l.
Vagdalj-el egy darab húst a’ lapoczkája, sódara,
vagy orjáról darabokra, sózd-meg, adj hozzá egy lábasba 
töretlen főszert, nehány szelet vöröshagymát, keve's 
babérlevelet, kakukfűvet, főzd meg tiszta vízben, tá- 
lald-ki , hints reá reszelt tormát, a’ tál karimáját pedig 
czifrázd-fel petrezselyem zöldjével. Nem á r t ,  ha levébe 
kevés jó boreczetet öntesz is.
7 1 8 . S er té sh ú s  flo r e n c z ia i m ó d r a .
Vedd egy fiatal sertésnek gerinczét, melly azonban 
vagdalva legyen mint az őzgerinczet szokás, húzd-le 
bőrét, sózd-be keményen’s hagyd egy ideig, azután spé 
keld meg következőleg: tűzdelj a’ húsba egy sor jó
17
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vastagon vágott szalonna hasábokat, egy sor hossznfcá- 
son vágott füstölt nyelvet, egy sor kifejtett rákfarkat, 
egy sor szardellát 's egy sor kucsma gombát 's ismét ele­
jéről kezdve tovább; azután kösd rá levont bőrét, tedd 
lábasba, adj fölé huslevet, fedd-be papirossal, ’s pá­
rold-meg mint más húst szokás; azután tála ld-ki, ’» 
adj fölé édes mártást.
7 4 9 .  S e r té s  fe j  sa jtó b a n .
Köss egy szépen megtisztít ott sertésfejet ruhába, 
tedd fazékba, melly csak akkora legyen, hogy a' fej jól 
megférjen benne; adj hozzá eczetet, bort, vizet, sót, 
vöröshagymát, ezitromhéjat, babérlevelet, tárkonyt, 
bazsilikomot, fejér borsot, különféle fűszert, és pedig 
bőven, hogy illatja a’ fejbe át-menjen , ’s főzd mind ad­
dig , mig jó puha nem lesz. Ekkor tedd egy deszkára , 
csontjait szedd-ki, nyelvéről a’ bőrt vond-Ie, illeszgesd 
ismét össze, hogy fej alakja legyen mint az előtt volt, 
burkold asztalkendőbe, tedd két deszka közé, fölébe 
nehéz követ, hogy jól inegsajtolédjék. Miután meghűlt 
mess belőle kés-fok vastagságú szeleteket, rakd tálra 
■'s add-fel eczettel olajjal, vagy még jobb as/pikkal.
7 5 0 .  K o c s o n y á z o t t  se r té s fe j .
Tedd a* szépen megtisztított és mosott sertésfejet 
egy fazékba, adj hozzá eczetet, vizet, vöröshagymát, 
babérlevelet és ezitromhéjat; főzd-meg, fóv és közben 
gyakrán leszedvén habját, tégy melle még három borjú 
lábat és fűlet; ha jól megfőtt, tedd tálra , levét pedig 
a’ borjú lábakkal főzd be jól , azután czifrázd-fel a' ser­
tés orrát petrezselyem zöldjével, a’ levet szitán keresz­
tül szűrd fölé ’s tedd hideg helyre.
7 5 1 .  P á r o lt  se r té sh ú s  v a d h ú s  m ó d ra .
Sózz-be egy szép laporzkát, ’s hagyd egy ideig a' 
sóban nílní; aprits-meg egy fej vöröshagymát, törj-meg 
mozsárban néhány szem fenvőmngot, fél kávés bálán
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kömény m agot,  adj hozzá egy babérlevelet, kevés czi- 
tromhéjat, tedd mind ezt lábasba a* húst fölé, ’s Önts 
reá kevés de jó boreczetet, kevés vizet, ’s párold.meg 
jó barnára; hogy még barnább legyen olvasz-el egy 
lábasban darabka zsírt, vess bele apróra vágott Vörös­
hagymát, kevés c z u k ro t , pergeld-meg erősen, töltsd 
a’ lé közé, ’s fözd-fel vele együtt j ó l ;  azután a’ húst 
tálra helyezvén, szűrd fölé szitán keresztül levét is.
7 5 2 . F ő t t  m a la cz  e c z e te s  ló b e n  to r m á v a l.
Vesd-ki a’ megtisztított malacznak bélit , mosd-meg 
tiszta vízben, vágd darabokra, hintsd-be sóval, ledd 
lábasba vagy fazékba, adj hozzá aprított vöröshagymát, 
nehány mogyoróhagymát, egy szál szerecsendióvirágot, 
egy egész szekfűvet, egy gerezd fokhagymát, nehány 
szem borsot, egy babérlevelet, egy szál kakukfíivet, 
Revés czitromhéjat, zellert, paszternákot ’s petrezselyem 
gyökeret megapritva, két icze jó bort, egy icze jó hus­
ievet, fél meezely eczetet, és főzd-meg jó puhára, ki­
tálalván fcoszoruzd-meg a’ tál karimáját vakart tormá­
val , és petrezselyem zöldjével, külön csészében pedig 
adj mellé reszelt tormát.
7 5 3 . M a la cz  k o c s o n y á b a n .
Darabokra aprítván a’ malaczot, tedd rézlábasba
adj hozzá egy borjú lábat a’ maga lábaival együtt, tolls 
rá egy ineszely jó erős bort, ’s két icze vizet, adj me!.* 
lé kevés szerecsendióvilágot, két vagy három szekfűvet, 
kevés czitromhéjat, négy czitromnak a’ nedvét, zellert, 
paszternákot, petrezselyem gyökeret, sárga répát meg- 
npritva és só t;  főzd parázs tűzön mintegy két óráig, 
azután a’ húst tálba rakva, levét szűrd rá szitán keresz­
tül, zsírját szedd-le , és hat tojásnak fejérét elsodorván 
főzd a’ niegalmlt lével mintegy tíz perczig , szűrd á t ,  
töltsd a’ malaczliusra, ’s hidegen add az asztalra.
Í7*
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7 5 4 , U g y a n  a z  m á sk é p p e n .
Levágván a’ malae/,nak négy sódarát és fejét, tedd 
hideg vízbe Js áztasd-meg jó l ; adj egy fazékba négy bor­
jú- ugyan annyi sertés lábot, két fej vöröshagymát, bor­
jú  füleket, két borjú lábszár csontot, sót, egy czitrom- 
hé ja t , kakukfúvet, bazsilikomot, kevés sáfrányt, egy 
pint eczetet, ugyan annyi bort és vizet, főzd két óráig 
keményen, habozd-*le gyakran cs szedd-le zsírját is · 
azután tedd hozzá a' sódarakat és fejet, ‘s főzd mind 
addig, mig jól meg nem puliidnak. A’ sódarokat és fejet 
kiszedvén, tedd hideg vízbe, levét főzd még tovább, 
végre szűrd keresztül szitán, mellybe itató papirost tet­
té l ,  egy más fazékba, adj hozzá három tojás fejérét hó­
vá törve, forrald-fel még egyszer ’s keverd mindaddig, 
inig a’ tojás fejéréből semmit nem látsz; ekkor asztal­
kendőn keres· tűi szűrd a’ levet öt különböző formába; 
egyikbe keverj paraj nedvet, másikba alkermes nedvet, 
harmadikba sáfrányt, negyedikbe barnított ezukrot, ötö­
diket hagyd fejéren ’s engedd igy megkocsonyásodni, Λ ’ 
sódarakat és fejet tiszta ruhával megtoniigetvén tedd 
csinosan egy nagy tálba, a’ fejet középre; ha a’ kocso­
nya igen kemény, tartsd a’ formákat kissé forró vízbe, 
Js a’ piros kocsonyát borítsd a’ fejre , a’ többit pedig a’ 
sódarokra.
7 5 5 .  V a d d is z n ó  m ó d já r a  k é s z íte t t  n ia la cz .
Hagyd a’ megölt malaczot jól megmerevedni, hints reá 
apróra zúzott fenyő magot ’s perzseld-le szőrét tüzes 
vassal; azután bélét kivetvén, konczold-fel, tedd hideg 
vízbe ’s áztasd-meg jó l, add fazékba, önts reá eczetet, 
bort és vizet, adj hozzá egy fej szekfűvekkel megtűzdelt 
vöröshagymát, babérlevelet, czitrombéjal , ro/.marint, 
bazsilikomot, majoránnát, és főzd mind addig, mig jól 
meg nem puhul , ekkor tálald-ki, önts fölé levéből, egy 
csészébe pedig adj mellé ribizke vagy csipke bogyó 
mártást.
261
756. Forralt sertésfej eczetes lében.
Két-felé hasítván a’ sertésfőt, agyvelejét vedd-ki, 
mosd-meg tiszta vízben, forrald-fel sós-vízben, ’s ismét 
hideg vízbe mártván vagdald két ujjnyi darabokra* tedd 
rézlábasba, adj hozzá szeletekre vágott vöröshagymát, 
négy babérlevelet, egy pohár jó bort, ugyan annyi ecze- 
t e t , sót, fekete és szekfű borsot, szekfűvet, két darab 
gyömbért, egy nyalábka tárkonyt, nehány mogyoró­
hagymát , borsfűvet ’s főzd-meg olly hirtelen, hogy 
mire a’ hús megpuhul, felényire leve islefőljön; azután a’ 
húst rakd tálba ’s levét szűrd rá szitán keresztül. Mikor 
asztalra adod reszelt tormát is keverhetsz közé, vagy 
ha inkább akarod, e’ tormát csészében is adhatod mellé.
7 5 7 · O z c z o m b  s z e le te k  b orjú  h ú s  s z e le te k  m ó d já r a  
k é s z í t v e .
Fél kis ujjnyi vastagságú szeleteket vágván az őz- 
czombból, sulykold meg azokat jó l, hogy puhák legye­
nek, sózd meg, tűzdeld meg szalonnával ’s irós Vajon 
süsd meg rézlábasban ; ha már megpuhultak apríts össze 
kevés kapornát és czitromhéjat, keverd liszttel vegyített 
irós vajba "’s add a’ szeletek közé; kissé folduzzasztván 
önts reá kevés tejfelt és húslevet, adj hozzá fél czitrom- 
nedvet, párold meg ’s tálald ki.
7 5 8 . B a r n á r a  p á r o lt  n y ú l.
Levonván a’ nyúlnak bőrét és belső hártyáját, tö ­
röld ki nedves ruhával, konczold fel, sózd meg, tedd 
rézlábasba, adj hozzá szalonna szeleteket, darab sódart, 
vöröshagymát, töretlen fűszert, kigyúhagymát, ’s pá­
rold egy ideig; azután önts reá egy meszely jó vörös bori, 
másfél pint jó barna levet, ’s párold ujan mim! addig, 
míg a’ hús meg nem puhul; ekkor rakétáiba, levét szűrd 
rá szitán és savanyítsd meg cziironiccd» ve i ; ka pedig 
azt akarod, hogy édeses savanyú i.-gyen, a<’j 5..,/ . ke­
vés bari»itolt ezukrot.
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IV. GZIKKELY.
T o j á s  é t e l e k .
7 ή 9. Hígra főtt tojás.
Végy friss, legfeljebb nyolez napos to jás t , mosd meg 
sós vízben, ’s hideg vízben tedd jó erős tűz mellé ; midőn 
a’ viz forrni kezd, vedd ki ’s add az asztalra. CJgyan ezt 
főzheted másképpen is 5 tedd forró vízbe, ’s hagyd ben­
ne addig, míg lassan százat elszámolhatsz,
7 6 0 .  L á g y  to já s .
Ex e'ppen úgy főzetik mint a ’ híg, csak hogy vala­
mivel tovább marad tűznél, az az , ha hideg vízben te­
szed tűzhöz, forrni kezdése után még vagy két perczig, 
ha pedig forró vízben teszed tűzhöz, egészben öt per­
czig. E’ tojásnak azon kívül, hogy magában is elleti, 
ki tán a’ hígnál jobban kedvelné, az a’ haszna is van , 
hogy megtisztítva négy részre lehet vágni, minthogy fe­
jére megkeményedett, és külön ételekre u. m. zöldsé­
gekre, salátára, sóskára rakni. Hogy pedig héját kön­
nyen lekoppaszthasd, tedd előbb hideg vízbe.
7 6 1 . K e m é n y  to já s  s ó s k a  m á r tá ssa l.
Megmosván négy vagy öt marok sóskát, a’ vizet 
nyomogasd ki belőle, tedd rézlábasba, adj hozzá egy fő­
ző kanáinyi apóra vágott csiperke gombát, petrezselyem 
zöldjét, vörös és mogyoróhegyinát, kevés irós vajat, 
’s párold, inig leve eléggé meg néni sűríídik ; ekkor tedd 
az egészet vágódeszkára, vagdald össze apróra, ’s ismét 
vissza,tévén n‘ lábasba, sózd meg, önts reá három merítő 
kalán fejér m ártást, ugyan annyi huslevet, adj hozzá 
kevés fejér borsot , szerecsendióvirágot, főzd be jól, sű­
rítsd meg két tojásszékkel, kissé főzd még, azután ki­
tálalván, rakd reá a’ keményre főtt, megtisztított és 
négy részre vágott tojást.
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7C2. Kemény tojás szardellával.
Főzz meg vagy tizenhat tojást keme'nyre, ’s hideg 
vízben meghűl vén vond le hé já t , azután tedd ismét me­
leg vízbe, hogy felmelegedjék; légy egy bögrébe hat 
vagy nyolc/, kalán cczetet, fél meszely tejfelt,  sót, 
borsot, mennyi szükséges, darabka szardella va ja t, fél 
kalán pergelt czukrot ’s forrald fel; ez alatt tisztíts meg 
nyolcz szardellát, szálkáit vesd ki 's vágd meg hosz- 
szukásra; végié vágd négy részre a’ tojásokat, rakd 
csinosan tálba, öntsd reá a’ mártást, e’ főié pedig hinted 
a* szardellákat.
7C 3. T o já s  fr a n c z ia  m ó d ra .
Keverj el egy pléh tálban , inellybe törött és meg­
szitált czukrot, czitromnedvet ’s kevés sót te l té l ,  na- 
rancs vízzel nehány levert tojást, és pár tűz fölött ad­
dig főzd , Kiig a' tojás a’ tálról minden oldalon leválik.
7 6 1 . R á n to tta .
Verj le egy bögrébe tetszésed szerinti mennyiségű 
to jást, adj hozzá sót, fejér borsot, vagy minő fűszert 
akarsz , linómra vágott petrezselyem zöldjét, egy merítő 
kalán jó tejszint, *J4 font apróra csipkedett irós vajat, 
keverd mind ezt jól össze , öntsd egy lapos lábasba, 
mellyben kevés iudzsirt olvasztottál fel, rakj alá parázs 
tüzet, s hagyd fölötte mind addig, míg a’ vegyidet 
folytanos kavarás közben meg nem sürűdik; midőn ki­
tálalod, hints fölé finomra vagdalt metélő hagymát.
7 6 5 .  Z s e m ly e  m o r zsá s  r á n to tta .
Vagy két óra folyásig áztatván a’ zsemlye morzsát 
édes tejben, verd által szitán, sózd meg, adj hozzá k(- 
vés czukrot, apróra vágott czitromhéjat, keverj hozzá 
egy pár friss to já s t , 's nehánynak habbá veri, fejérét; 
öntsd ezt a’ keveréket egy irós vajjal megkent rézlábasba, 
süsd meg kemenezében, és tálra fordítván pirítsd meg tü.- 
aesltelt vaslappáltal.
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7 6 6 .  B o rjú  v é s é s  r á n to tta .
.Megsütvén két borjú vesét kövérévei együtt, midőn 
meghűlt, vágd apró koczkákra; azután leszedvén kövé­
r e t ,  pirítsd meg külön, mig szinte felényire fel nemol- 
vadott; ekkor a’ vesét hozzá adván, önts fölé 12 — 16 
elsodort ’s megsózott tojást, és parázs tűz fölött kavnrd 
mind addig inig a’ rántotta el nem készül.
7 6 7 .  R á n to tta  sp á r g á v a l.
Borsónyi nagyságúra vagdalván a ’ spárgát, főzd 
meg sós vízben, ’s a’ már elsodort, megsózott és tűsze­
rezett tojásba kevervén süsd meg rántottának, mint már 
említők.
7 6 8 .  A lm á s  rá n to tta .
Hámozz meg jó féle almát, metéld szeletekre, ’s 
magvát kivetvén párold meg kevés irós vajjal és czu- 
korral jó puhára; készítsd el az alatt egy más lábasban 
már fennebb említett mód szerint a’ tojást rántottának, 
’s mikor már szinte elkészült , keverd közé a’ párolt 
almát.
7 0 9 .  R á n to tta  g o m b á v a l.
Pergelj meg kissé irós vajban nehány apróra metélt 
csiperke gombát petrezselyem zöldjével együtt, azután 
öntsd fölé a’ már elsodort, megsózott és fűszerezett to­
já s t ,  folytonos keverés közben süsd meg.
7 7 0 .  H e r in g e s  r á n to tta .
• Megsózván és fűszerezvén a’ szükséges mennyiségű, 
elsodort tojást, öntsd egy lábasban olvasztott irós vaj 
fö lé , adj hozzá egy kalán vizet, keverj közé egypár 
megmosott szálkáitól megtisztított ’s apróra vagdalt hé- 
r inge t , és süsd meg pártüz fölött.
7 7 1 .  S ü lt  to já s  p á ro lv a .
Keményre sütvén a’ tojást forró hamuban, hámtsd le 
hé já t ,  mesd szeletekre, párold meg irós vajban, adj hoz­
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zá porrá zúzott szereesendiót, sót, borsot, apróra vágott 
mogyoró hagymái, eldörzsölt kakukfiivet, ’s ha már 
bámulni kezd a’ tojás önts reá kevés jó borsó levet; 
sózd meg, tálald ki ’s nyomj fölé czitromnedvet.
7 7 2 .  K e m é n y  to já s  te j f e le s  m á r tá sb a n .
Szeld kot felé a’ keményre főtt és megkoppasztott 
tojást, rakd rézlábasba, adj fölé tejfelt, szerecsendióvirá­
got, borsot, sót, apróra vágott petrezselyem zöldjét, da­
rabka irós vajat ’s főzd be illő sűrűségig, végre tálald-ki 
csinosan, 's rakd-ki a’ tál szélét tojás szeletekkel.
7 7 3 . R á n to tta  r á k ía r k a k k a l .
Verj egy bögrébe 8 vagy 10 tojást, adj hozzá kevés 
tejesikrát, egy marok koczkásra vágott rákfarkat, ke- 
verd-el jól , ’s öntsd lábasba, mellyben rákvajat olvasz» 
tál fel, és folytonos kavarás közben készítsd rántottának 
•jiiint már említettük.
7 7 4 .  Ikrával tö ltö t t  to já s.
Főzd meg az ikrát sós vízben, duzzasz fel apróra vá­
gott petrezselyem zöldjét irös vajban, add hozzá az i- 
krát ’s kissé párold meg; sodorj el azután darabka iros 
vajat két tojás sárgájával, add hozzá az ikrát, vegyíts 
közé kevés tejben áztatott zsemlyét és tejfelt , vesd ki 
a’ keményre főtt ’s ketté vágott tojásnak székét, az ü- 
reget töltsd meg a’ vegyülettel . önts egy tálba tejfelt, 
a’ fél tojásokat rakd bele, adj alul fölül pártüzet ’s pi­
rítsd meg.
7 7 5 . E ls ik k a d t  to já s  e c z e t te l .
Adj egy lábasba eczetet, só t,  egy fej vöröshagy­
m át, forrald fel ’s verj bele hat vagy nyolcz tojást; a- 
zonlian vigyázz, hogy a’ tojás egész, maradjon, főzd meg, 
de csak annyira hogy széke meg ne keniényedjék, tedd 
tálba, önts hozzá kevés eczetet, hintsd meg zsemlye 
morzsával, forralj fel egy serpenyőben kevés zsírt, apríts
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össze egy fej vöröshagymát, ’s vesd a’ forró zsírba; mi­
dőn sárgulni kezd, öntsd a’ tojás fölé ’s add fel hamar 
az asztalra.
7 7 6 .  T o r m á s  to jás.
Keményre főzvén a’ to jás t,  vágd négy részre, rakd 
szépen tálba, önts fölé jó málna eczetct, linóin pro- 
vánszi olajat, hintsd meg sóval, borssal, Js linómra re­
szelt tormával, és add asztalra.
77 7 .  T ö ltö t t  to já s  z ö ld  b o r só v a l.
Főzz meg hat tojást keményre, hámtsd meg , vágd 
két felé ’s székét vesd ki. Adj egy lábasba darabka irós 
vajat, zöld borsót, apróra vágott petrezselyem zöldjét, 
apróra tépett csukát, sőt, ’s párold meg; törd össze a’ 
kivetett tojásszékeket egy mozsárban linómra, sodorj 
ejt darabka irós vajat habzásig, keverd bele előbb a’ meg­
zúzott tojásszéket azután a’ megpárolt éekihütött borsót, 
adj hozzá kevés sót, tejfelt, egy tojást egészen,’s egynek 
sárgáját, keverd mind ezt jól össze, töltsd meg vele a’ 
tojásokat, illeszd őket ismét össze, keverd elsodort to­
jásba , hintsd meg zsemlye morzsával, rántsd ki forró 
zsírban, csinálj csiperke gombával vajrnártást ’s öntsd 
a tálba rakott tojások fölé.
7 7 8 .  L u th e r á n u s  to já s .
Verj le nehány tojást, sodord e l ,  ’s adj hozzá ke­
vés petrezselyem zöldjét aprított mogyoróhagymát, sót és 
fűszert; metélj azután főtt. sódert, osztrigát, szarvas és 
csiperke gombát vékony szeletekre, ’s duzzaszd fel irós 
vajban, azután lnitsd m e g ’s keverd a’ tojás közé; ol- 
vasz el egy serpenyőben irós vajat vagy ludzsirt, a’ vc- 
gyiiletet öntsd reá, de ne engedd nagyon megkeményedni.
7 7 9 .  T o já s  k e lh e c s k é k  g o m b á k k a l.
Végy több féle gombát, tisztítsd-, mosd-, és kö- 
seszd meg, vagdald össze apróra; sodorj el négy lat
267
irós vajat habzásig, a’ gombát tedd bele, adj hozzá hat 
tojást leverve, három kalán tejfelt, só t, borsot, szere* 
csendióvirágot, négy vajas szarvasnak morzsáját, össze 
metélt rákot, szaggatott halat, keverd mindezt jól ösz- 
sze, ’s töltsd a’ rósz tésztába állított rák kelyhecskébe, 
midőn megsültek kerekítsd ki késsel, rakd tálba ’s add 
fel az asztalra,
7 8 0 .  U g o r k á v a l v e g y í t e t t  to jás.
Hámozz meg három vagy négy közéj» nagyságú u- 
gorkát, metéld el szeletekre, ’s megsózván a’ nedvet 
nyomkodd ki belőle; azután vesd egy rézlábasba olvasz­
tott irós vaj fölé, adj hozzá borsot, szerecsendióvirógot, 
gyömbért, kevés eczetet, ’s befödye párold m eg; ké­
szíts e’ közben vajmárfást, mellybe tejfelt öntvén ke­
verd az ugorka közé; a’ mártásnak azonban kevés és 
sűrűnek kell lenni, Végy most egy tálat, önts reá ne­
hány kalán tejfelt, azután egy kalánnal a’ párolt ugor­
kából, adj fölé tojás szeleteket, ismét ugorkát ’s igy to­
vább míg el nem fogy; azután tedd meleg kemenczébe 
’s főzd fel,
7 8 1 . V a jb ó l k ir á n to tt  to já s.
Üss annyi tojást mennyit akarsz egy meritő kalán 
eczettel megsavanyitolt forró sós vízbe, ’s mintegy perez 
m úlva ,  midón fejére kissé megkeményedett, szedd ki 
vigyázva lyukas kalánnal, ’s rakd hideg vízbe , meghűlés 
végett. A’ kiszedés valamint a’ beütésnek is egyenként 
kell történni, hogy főzése helyesen essék. A’ ne talán 
ágbagasan álló tojásfejérét metéld l e ,  a’ tojást száradás 
végett rakd tiszta ruhára, adj fölé aprított és szardella 
vajban megpirított csiperke gombát , petrezselyem zöld­
j é t , vörös és mogyoró hagymát, burkold egyenként te j­
színbe m árto tt  ostyába, mártsd elsodort tojásba, keverd 
zsemlye morzsába, ’s rántsd ki hirtelen vajból.
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782. Tálba ütőit tojás.
Meghintvén egy bádog, vagy más anyagú tüzet ki­
álló tálat apróra szaggatott irós vajjal, locsold meg tej­
fellel , ’s verj reá egymás mellé szép vigyázva, hogy e- 
gészek maradjanak, nehány friss tojást, sózd meg kévés­
sé , tedd -pártüz fölé, ’s főzd, míg felényire meg nem ke­
ményednek ; azután hints reá vagy apróra vagdalt me­
télő hagymát, vagy egy kis tórkonyeczettel vegyített tej­
felt adj fölé, ’s add fel az asztalra.
783. Ökörszem.
Tégy zsemlye szeleteket, bélét szedd ki ’s a’ zsem­
lye héj karikákat süsd ki vajban , kenj meg egy tálat 
irós vajjal, önts reá tejfelt, a’ zsemlyehéj karikákat rakd 
reá, üss mindegyikbe egy tojást és süsd meg annyira, 
hogy széke hig maradván fejére kissé megkeményedjék 
ugyan, de fényes maradjon; midőn felakarod adni hintsd 
meg finomra vágott metélő hagymával, zúzott só és bors­
s a l ; ha akarod szardella vajat is önihetsz reá vagy pe­
dig tárkonyeczettel vegyített friss irós vajat.
7 8 4 .  T á lb a  ü t ö t t  to já s  s z a r d e llá v a l.
Adj egy irós vajjal megkent tálba fél meszely tej­
felt, verj bele 10  vagy 12  tojást, de vigyázz, hogy e- 
gészen maradjanak; tisztíts meg 6  vagy 7 vízben jól ki­
áztatott szardellát, fejtsd ki szálkaikat, vágd hosszú­
kás hasábkákra ’s rakd a’ tojás közé ; a’ tál karimáját pe­
dig koszoruzd meg hosszúkásra vágott savanyú ugorká­
val; a ’ tálat befödvén rakj alul felüt tűzet ’s párold meg, 
de ne nagyon keményre.
7 8 5 .  T o já s  sü lt .
Habarj el 12  vagy 15 tojást jól ,  vegyíts közé f i ­
nomra vágott petrezselyem zöldjét, gyömbért, szere­
csendióvirágot, sót, tetszésed szerinti mennyiségű czu- 
k ro t,  fahéjat és mazsolát vagy apró szőlőt. Töltsd e’ ke­
269
veréket egy irós vajjal megkent ’s három fertály rőf 
hosszú és fél fertály széles zacskóba, bocsásd forró víz· 
be 's fózd meg;  azután vedd k i ,  metélj el keményre főtt 
tojás fejérét hosszúkás hasábokra, mint a1 szalonnát 
szokás, ’s a’ zacskóból kivett tömeget spékeld meg vele; 
a’ megsi>ékeltet hintsd be zúzott gyömbérrel és sóval. 
Azután tedd serpenyőbe, mellyben irós vajat barnítottál 
meg, öntözgesd mega’ barnított irós vajjal felül is, fedd 
k e , adj alul fölül pártiizet ’s pirítsd meg. Áztass be 
egy darab tojás süteményt borba, törd keresztül, adj 
hozzá cznkrot, gyömbért, borsot, szerecsendióvirágot, 
fahéjat, kissé forrald fel, ’s öntsd a’ már tálba helyezett 
tojás sült fölé.
7 8 6 .  T o já s  - b u b b e r t .
Keverj egy fél merítő kalán tejszínbe egy főző ka- 
lán lisztet, verj bele annyi tojást mennyit akarsz, adj 
hozzá ezukrot’, reszelt czitromhéjat, s ő t , ha 8 tojást 
vettél mintegy fél meszely tejszint, ’s keverd jól össze; 
öntsd e’ keveréket hideg irós vajjal megkent tálba, mel- 
lyet homok közé torta serpenyőre helyezvén fedj be , 
rakj alul fölül tü z e t , és süsd meg.
7 8 7 .  T o já s  le p é n y  f ű v e k k e l .
Vagdalj össze többféle fűvet mint a’ fűleveshez 
szokás, apróra, sodorjel azután annyi tojást mennyit 
akarsz, tejjel, liszttel, és a’ füvekkel jól, öntsd serpenyőbe 
mellyben vajat olvasztál fel, ’s egyik felét süsd meg; 
e’ lepényt azután vigyázva tálra kell tenni, fölébe irós 
vajat adva, sületlen felével ismét a’ serpenyőbe boritni 
és megsütni.
7 8 8 . T o já s  m u stá r  l é v e l .
Vágd a’ keményre főtt ’s megkoppasatott tojásokat 
közepén két felé ,  barníts meg egy lábasban darabka i- 
rós vajat, adj hozzá mustár lisztet, bort, kevés petre-
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zselyein vizet, czukrot, czitromhejat apróra metélve, zu· 
zott fejér borsot és forrald fel egy párszor; azután öntsd 
a’ tálba rakott tojások fölé 's add fel.
7 8 9 .  T o já s  b u r g o n y á v a l.
Főzz meg ugyan annyi burgonyát, a’ hány tojást 
keményre főztél, ’s mind kettőt lehéjazván metéld sze­
letekre ; azután tégy egy tálba nehány darabka irós va­
j a t , adj fölé mintegy fél meszely te jfe lt , rakj reá egy 
sor burgonyát, erre egy sor tojást; ezt megsózván ismét 
irós vajat, tejfelt, e’ fölé burgonyát és tojást adsz, ’s igy 
tovább, mig a’ berakandó el nem fogy, arra azonban ü- 
gyelj, hogy a’ felső sor burgonya legyen ; öntözd meg 
most az egészet keményen tejfellel, adj fölé nehány da­
rabka irós vajat, hintsd meg finom zsemlye morzsával, 
rakj alul felül tü z e t , és süsd meg szép világos barnára.
7 9 0 . T o já s  b e sa m e lla l.
Késfoknyi vastag szeletekre metélvén 10 vagy 12  ke­
ményre főtt tojást, rakd rézlábasba, készíts azalatt 1 icze 
tejszint, egy főző kanál lisztből big besamelt, inelly erős 
tűz fölött hirtelen befőzés és folytonos kavarás által ké­
szül ; adj hozzá sót, törött fejér borsot, reszelt szerecsen­
diót, egy jó marok irós vajban megpirított 's apróra vágott 
csiperke gombát, petrezselyem zöldjét, vörös és mogyoró 
hagymát, öntsd a’ rézlábasba rakott tojás föle, forrald 
fel még egyszer 's tálald ki vagy pirított zsemlye fölé, 
vagy pástétomba.
791 Tojás lepény*
Forralj meg egy lapos serpenyőben *|4 font irós vajat, 
önts bele tejszínnel elsodort 8 vagy lo tojást, mellyet 
megsóztál, megborsoztál, és süsd mind addig, migeléggé 
meg nem stirűdik, de gyakrabban emelgesd fel, hogy a’ 
serpenyő fenekére ne süljön; midőn gondolod hogy meg­
sült, tartsd egy pár pillanatig veszteg a’ tűz felelt, hogy 
megbámuljon; azután borítsd t á l r a ’s add fel.
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7 9 2 .  T o já s le p é n y  sz a lo n n á v a l.
Apríts mintegy T{4 font szalonnát koczkásra, süsd ki 
lapos serpenyőben zsírját mintegy felényire, öntsd reá 
a’ fennebb említett mód szerint elsodort tojást és süsd 
meg mint már említők.
7 9 3 .  M e d g y e s  to já s le p é n y .
Verj le egy bögrébe hét vagy nyolcz tojásszéket, 
sózd-meg, sodord el jól főző kalánnal, keverj közé zsem. 
lye bele t , és medgyet, mellynek magvát kihánytad ’s 
kissé czukrozd meg; e’ vegyiteket öntsd azután egy ser­
penyőbe forró zsírra, süsd meg mind két oldalát szép 
barnára ’s úgy add az asztalra. .
7 9 4 .  B o r jú  v é s é s  to já s le p é n y .
Metélj két sült vesét apró koczkásra, ’s ha nem 
volna elég kövére, adj hozzá kevés irós vajat, ’s a’meg­
pirított vese fölé öntsd a' már mondott mód szerint el­
készített tojást, süsd meg és add fel.
7 9 5 .  T o já s  le p é n y  sá r g a  r é p á v a l.
Vakard le a’ megtisztított.sárga répát egész közepé­
ig igen apróra, főzd meg puhára; 's levét leszűrvén, 
törd keresztül szitán; adj hozzá két marok zsemlye 
morzsát, czukrot, nehány to já s t , hogy a’ tészta elég 
sűrű legyen ; azután öntsd lapos serpenyőben felolvasz­
tott irós vajra, süsd meg mind két oldalán szép pirosra, 
’s add fel.
7 9 6 . Z s e m ly e  m o r z s á s  to já s le p é n y .
Két óráig tejben áztatváif a’ zsemlyemorzsát, törd 
keresztül sz itán , adj hozzá sót, czukrot, apróra vágott 
czukros czitromhéjat, elsodort tojásszéket, hóvá vert tojás 
fejérét, keverd el jó l ,  öntsd irós vajjal megkent rézlá­
basba , rakj alul fölül tüzet , és süsd meg. Ha készen 
van borítsd egy tálra , és fényesítsd meg tüzes lapocz- 
kávnl.
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7 9 7 .  T o já s le p é n y  sp á rg á v a l.
Apróra vagdalván a’ gyönge spárgát, adj hozzá ha- 
sonlag apróra vágott petrezselyem zöldjét, vöröshagy­
mát, kevés só t ,  és olvasztott irós vajhan kissé megpá­
rolván keverd elsodort ’s tejjel vegyitett nehány tojás­
széke közé, öntsd rézlábasban felolvasztott irós vajra, 
és süsd meg mint a’ más nemii lepényeket szokás.
798. Apró uiamlolás tojáslepénykék.
Törd össze a’ meghámzott mandulát rózsa vízben 
durván, keverj közé Levés búza lisztet, szerecsendió­
virágot, fahéjat, czukrot, czitrom belét, czitromhéjat 
apróra vágva, ’s kevés bort. Azután kend e’ vegyiteket 
zsemlye szeletekre, adj föléjök még elsodort tojás sár­
g á já t ,  és irós vajban hirtelen kisütvén, ha meghűltek, 
hintsd meg őket czukorraV.
799. Savanyú tojás étek.
Metéld el az illendően megsült tojáslepényeket hosz- 
szukásan, mint a’ metéltet szokás, adj egy rézlábasba 
darabka irós vajat, olvaszd e l,  tégy hozzá két kanál 
lisztet, egy fej apróra metélt vöröshagymát, ’s duzzaszd 
fel 5 azután tülts reá jó borsó levet, nyomd bele pgy 
czitromnak necftét, borsot, sáfrány t vétvén hozzá, tedd 
bele a’ lepény metéltet, adj hozzá darabka irós vajat egy 
párszor forrald fel, ’s tálald ki.
800. Bécsi vagy tánczoló tojás étek.
Fejtsd ki nyolcz keményre főtt tejásnak székét, ’s 
metéld össze egy héjától megfosztott zsemlyével együtt 
epróra ; sodorj el egy Öarab irós vajat habzásig, ’s a’ 
vagdaltat bele adván adj bele három tojást egyenként, 
tégy mellé három vagy négy kalán tejíelt, kevés zsemlye 
morzsát, sót, borsot, ’s keverd össze jól $ kövesz meg ne­
hány kucsma gombát’s metéld el hosszúkásán mint a’ me­
téltet szokás; az összezúzott nyolcz tojásszékének fejérét 
metéld el hasonlag hosjszukúsra \ kenj meg egy tálat
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irós vajjal, onts reá tejfelt;  e' fölé a’ keveréknek egy 
részét ’s késsel kend-el, e’ fölé egy sor kucsma gomba 
és tojás fejér metéltet, ismét a’ tejfelnél kezdvén foly­
tasd így, mig mindent beraktál; felületére ismét tejfelt 
’s irós vajat adván, rakj alul felül tüzet ’s pirítsd meg.
8 0 1 . F e lp u ffa d t  to já s  le p é n y .
Verd 12 tojásnak fejérét habbá, azután keverd kö­
zé a’ 12  tojás sá rgá já t , egy kalán porrá zúzott czukor- 
rai együtt öntsd lapos serpenyőbe, mellyben előbb */4 
font irós vajat forróra olvasztottál, és süsd ki ebből négy 
részre osztván az egészet úgy, hogy csak allja süljön meg, 
teteje pedig nyers maradjon; azután rakd őket egymás 
fölé irós vajjal megkent tálba , mégpedig úgy , hogy 
minden két lepény közé narancs- vagy czitromczukrot 
hints és c/.itromlevet nyomj; azután tedd kemenczébe 
és süsd meg egészen. £’ felpuffadt tojáslepényeket azon­
nal asztalra kell adni, nehogy elveszítsék izüket.
8 0 2 .  T o já s  g o m b d c z .
Sodorj el kilencz vagy tiz tojást, önts reá *|4 font 
olvasztott irós vajat, keverd a' hozzá szükséges zsem­
lye morzsával együtt híg tésztának esjsózdmeg; azután 
készíts belőle gombóczokat, és süsd meg forró vajban vi­
lágos barnára; ez is megtörténvén rakd rézlábasba, 
önts reá jó bo r t , adj hozzá bőven czukrot, forrald fel, 
és tálald ká.
8 0 3 .  T o já s  é t e k  o la sz o sa n .
Keverj egy meszely tejfel közé egy kalányi apróra 
vágott és vajban megpergelt csiperke gombát, petrezse­
lyem zöldjét, vörös és mogyoró hagymát, három tojás­
székét nyersen, ’s add e’ vegyületnek felét azon hidegen 
tá lba; rakj e’ fölé csinosan keményre főtt és ketté ha­
sított tiz tojást, e* fölé ismét */4 font megtisztított, szál­
káiból kifejtett ’s hosszúkásra vágott szardellát; hintsd
18
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meg feje'r borssal, sóval '8 kevós reszelt, szerecsendió· 
val; a’ vegyületnek más felét öntsd fö lü l , a’ tálat fedd 
b e ,  rakj alul fölül parázstüzet, e's süsd meg.
S 0 4 .  T ö ltö t t  fr id a ta  ( to já s  l e p é n y ) .
Megsütve'n a’ tojás lepényt mint már említők, csinálj 
következő tölteléket; vagdald harmincz megfőtt ráknak 
kifejtett farkát hosszúkásra, párolj meg egy meszelyzöld 
borsót vagy spárga fejet irós vajban jó puhára, hints reá 
fél kalán lisztet, ’s párold meg kis korig5 csinálj azu­
tán három tojásból közönséges rán to ttá t , főzz meg sós 
vízben három csukát, fejtsd ki szálkáikat, szaggasd őket a’ 
rákfarkak közé 's párold meg az egészet jól és hintsd meg 
kevés porrá zúzott szerecsendióvirággal; önts egy iáiba 
kevós tejfelt, adj bele egy fridatat, erre tölteléket, is­
mét frida ta t’s ismét tölteléket; és igy tovább, míg nz 
egészet be nem raktad ; tetejére tejfelt és rákvajat önt­
vén, hintsd meg zsemlye morzsával, rakj alul fölül tü­
zet , ’s puffaszd fel.
S 0 5 . T ö ltö t t  k u c sm a  g o m b a  m in t  to já s é te k .
Moss meg nehány szép és nagy kucsma gombát, 
sózd meg, hogy szívósak legyenek; főzz meg 15 vagy 20  
ráko t,  farkaikat és óllóikat kifejtvén vagdald össze; 
adj hozzá petrezselyem zöldjét, fél tejbe áztatott és is­
mét kinyomott zsemlyét, három tojásból rákvajjal ké­
szült rántottát, vágd mind ezt össze, a’ rákkal együtt 
tedd egy medenczébe , adj hozzá két kalán tejfelt, egy 
egész to jást, só t, kevés szerecsendió-virágot ’s keverd 
az egészet jól össze, azután hasítsd mega’ kucsma gom­
bákat ’s töltsd tele a’ vágottal; rakd csinosan tá l ra , 
mellybe már kevés tejfelt ön tö tté l , felül adj ismét tej­
felt, zsemlye morzsát és iros vajat, rakj alul fölül tüzet; 
’s pulfadsz-fcl, de vigyázz, hogy a’ kucsma gomba nyer­
sen ne maradjon-
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8 0 6 .  T o já s  p o r tu g a lli  m ó& áV
Törj-meg mozsárban annyi keményre fóti tojás sár­
gáját , mennyit akarsz, adj hozzá kevés bort, czukrot 
’s czukrozott czitromhéjat, törd ezeket is mind köze; 
öntsd az egészet egy vajjal megkent tálba, tedd pártiiz 
fölé ’s főzd meg kemény péppé; hints fölé apróra zú­
zott czukrot, és szerecsendióvirágot, rakd meg czitrom- 
héjjal és pisztácziával, ’s add az asztalra.
8 0 7 .  H a b to já s .
Verd el 12 tojás fejérét habbá, *s folytonos kavá- 
rát közben vegyíts hozzá 12 kaién törött czukrot; forralj 
fel az alatt lapos lábasban egy iczo édes te je t,  a’ tojás 
habot rakd bele kanalanként, ’s az edényt befedvén adj 
fölé kemény pártűzet, az alatta levőt pedig gyöngítsd 
meg, 's fojtsd be igyegy óra negyedig; a’ fedőt leem el, 
vén, édesítsd meg a’ leszűrt tejet czukorral, sűrítsd 
meg 5 — 8  tojás’ sárgájával, ’s öntsd a’ kitálalt hab- 
töjás fölé.
8 0 8 .  T o já s  p it e .
Apróra vagdalván 10 keményre főtt és meghámzott 
tojást, adj hozzá ’|4 font irós va ja t, hnbzásig elsodort· 
t a t ,  egy tejben áztatott zsemlyét kevés pefrerezselyeni 
zöldjével együtt apróra vágva, keverj közé két egész to­
jást ’s kettőnek székét, fél meszely tejfelt, sót és borsot; 
tedd égy vajjal megkent rézlábasba, süsd meg szépen, 
’s mikorj készen van borítsd tálra ’s add asztalra.
806·. P o n ty v é r e s  to já s  p i t e .
Metélj igen apró koczkákra egy fej vöröshagymát, 
’s párold meg gyöngén *|4 font irós vajban; keverj egy 
meszely tejszínbe egy főző kanál lisztet, ’s a’ párolt vö­
röshagymát bele Vetvén sózd m eg, adj hozzá fűszert, ’s 
ha meghűlt vegyíts közé fél meszely pontyvért, 8 — 10  
keményeit elsodort] to já s t , */* f°nt »próra szaggatott
18*
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fróe vajat, öntsd az egészet egy vajjal megkent rézlábas« 
b a , rakj alá 's  fölé tü z e t , és megsütvén borítsd ki egy 
tálba ’s add asztalra.
8 1 0 .  F o r m á b a n  s ü tö t t  to já s  é t e k .
Hat keményre főtt to jás t,  egy tejbe áztatott ’s is­
mét kinyomott zsemlyét, kevés petreselyem zöldjét apró­
ra vagdalván, sodorj el egy darabka irós vajat habzásig 
add bele kanalanként a’ vagdaltat, és valahányszor két 
kalán tojást adsz bele, üss hozzá egy nyers tojást, ke­
verd össze jól, adj hozzá s ó t , tejszint, zsemlye morzsát, 
töltsd arra készült formákba , süsd meg hirtelen kemen- 
ezében , a’ megsültét borítsd ki egy irós vajjal megkent 
tálba, önts rá kevés tejfelt, hints fölé apróra vágott pe­
trezselyem zöldjét, ’s párold még vagy egy óra negyedig.
8 1 1 . T o já s  k o lb á s z .
Vagdalj össze hat keményre főtt ésmeghámzott to­
já s t ,  egy zsemlyének tejbeáztatott héját ’s kevés petre­
zselyem zöldjét apróra ; sodorj el 5 lat irós vajat hab­
zásig, a’ vagdaltat hozzá tévén , üss bele két to jás t, adj 
hozzá 4 kalán te jsz in t, s ó t , zsemlye morzsát, keverd el 
jól és süss belőle lepényt. Ezeket göngyölgesd össze 
kolbász idomban, szép sorral rakd egy irós vajjal meg 
kent tá lb a , önts reá kevés tejszint, rakj alul fölül pár- 
tüzet, ’s kissé pirítsd meg.
8 1 2 .  T o já s  sa jt.
Elsodorván 10  tojást egy bögrében, szűrd által rit­
ka szitán egy icze tejbe, keverd össze jó l ,  ’s apróra 
törött ezukrot és fahéjat adván hozzá szükséges mennyi­
ségben, töltsd egy czin korsóba, tedd ezt egy vízzel 
megtöltött fazékba ’s főzd meg benne, de ne fölötte ke­
ményre; midőn már megkezd alunni, töltsd egy arra ké. 
szült lyukacsos cserép formába, hogy leve lecsurogjon; 
azután ujjnyi darabokra szeldelvén, mártsd ezeket ezu-
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korral elsodort tojásba, rántsd ki vajban, és vagy czukor- 
ral meghintve add azstalra, vagy valamelly édes már­
tással.
V. CZIKKELY.
H a l - é t e l e k .
8 1 3 .  T ő k e - h a l  t ö l t v e .
Letisztítván egy egész tőke halnak a’ farkát, fejtsd 
le a’ héjját, ’s forrázd le ; tégy azután a’ héj alá egy 
téjben áztatott zsemlye belet, zöld petrezselymet, ^no·· 
gyoró hagymát, két kifejtett szardellát, Js két elhabart 
to jás t , aprítsd mind ezt jól öszve, ’s olvaszsz reá jó­
kora darab vajat. Keverj el jól egy kevés téjfelt, sze- 
recsen dió virágot, sót, borsot, ’s három egész tojást, 
tedd hozzá az aprítottat, töltsd mind ezt a’ bőrbe, ’s 
vond be ; tedd azután vas tepsibe, adj vajat hozzá, ’s 
pirítsd meg szépen. Midőn már megsült, tedd tálra, adj 
reá téjfelt,  zsemlye morzsát, ’s egy kevés vajat, és 
forrald fel egy kévéssé.
8 1 4 .  T ő k e - h a l  s z a r d e llá v a l.
Yégy két font tőkehalat, főzd meg sós vízben, apríts 
öszve nyolcz szardellát, egy marok zöld petrezselymet 
’s egy kis kapornát; tégy azután tálra egynéhány darab 
vajat, egy pár kanál téjfelt, valami keveset az aprított- 
b ó l ; szaggasd el a’ tőkehalat apró darabokra, ’s rakj 
belőle egy sort a’ tá lra , továbbá ismét egy sort az előb­
bi ingrediencziákból, egy kevés zsemlye morzsával, egy­
néhány kanál tejfellel ’s egy pár darab vajjal együtt; 
folytasd ezt e’ képpen , míg csak meg nem telik a’ t á l ; 
hintsd be az egészet zsemlyemorzsával, adj reá tejfelt és 
vajat, rakj alól feljűl pártüzet, és süsd ki szép sárgára.
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8 1 5 .  S u it  A n g o ln a ,  m á rtá ssa l.
Bontsd fel, sózd be, 's  készíted el az angolnát, hogy 
szép kerek maradjon; hagyd egy ideig sóban, törfilgesd 
m eg , hints be tisztel, ás süsd meg szépen; nyomj reá 
czitrom levet, adj hozzá tejfelt, vajban pirított zsem­
lye morzsát, vgy kis vajat, aprított czitrom héjat, ’s 
egy kevés borsó levest; főzd fe l , ’s add fel az asztalra.
8 1 6 .  K é k e n  fő t t  p is z tr á n g .
A* pisztrángokat, mellyeket meg akarsz főzni, ne 
vedd ki a’ vízből előbb, mint sem szükséged van reá- 
jó k ;  üsd akkor főbe, bontsd fel, vedd ki a’ belső ré­
szeket, mosd ki «hirtelen, hogy a’ vérek kifolyók, ’s 
fecskendezd meg jó bor ecsettel; végy azután fele vizet 
fele bor eczetet, adj hozzá só t,  veres hagymát, babér 
levelet, czitrom héjat, ’s egy két egész borsot; főzd 
fe l ,  ’s midőn már forr, tedd bele a’ pisztrángokat, ’s 
forrald fel benne; veddel azután a’ tűz mellől, adj még 
egyszer friss bor ecsetet fölibe; fedd be a’ pisztrángokat, 
*s add fel tetszésed szerint hidegen vagy melegen az asz­
talra. Ha hidegen akarqd feladni, hűtsd meg a’ Ievében, 
*s ecsettel és plajjal add fel.
8 1 7 .  C z o m p ó ,  b o rra l.
Végy  egy czompot a’ legnagyobbak közűi, tisztítsd 
meg, ’s vagdald be, de ne egészen keresztül; sózd meg, 
’s hagyd egy Óráig sóban állani ; tedd azután hoszszú 
rézlábasba, apríts ősz ve egy kis zöld petrezselymet, iné* 
•déliß hagymát, öt hat csiperke gombát, ’s tedd mind ezt 
tört borsai ’s fél tojásnyi nagyságú darab vajjal együtt 
a ’ rézlábasba. Önts reá fél meszszely fejér bort, borítsd 
Je a’ rézlábast a’ fedőjével, rakj alól féljíí 1 pártü/.et, 
főzd meg, öntsd fölibe a’ mártást több ízben kanállal; 
pnidőn már egészen megfőtt a’ czompó, tedd tálra, a’ 
.csekély mártást pedig add alája.
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S t 8 . S ü lt  c z o m p ó , m á r tá sb a n .
Yégy nagy czompót, tisztítsd meg , vágd t>e hosz- 
szában , de ne keresztül, hogy a ’ hal egészen maradjon ; 
keverj öszve keve's tört borsot azon sóval, mellyel be" 
sózod, kend meg olvasztott vajjal, és süsd meg rosté­
lyon. Ha már által ’s ki megsült, tedd tá lra, adj reá 
egynéhány kanál tejfelt ’s egynéhány darab vajat; önts 
fölibe fél meszszely téjfelt, nyomd rá egy czitromnaka' 
levét , adj reá aprított czitrom h é ja t, egy kevés kapor- 
nát, egy marok zsemlye morzsát ’s egynéhány darab 
vajat; rakj alól feljűl pártiizet, főzd meg jó l, ’s add 
fel az asztalra.
8 1 9 .  S p é k c lt  h a rcsa .
Yégy nagy darab harcsát, mellyet megmosván és 
besózván, hagyd egy óráig a’sóban , azután spékeld meg 
öt vagy hat sorosan vékonyra vagdalt szalonnával; tedd 
rézlábasba ; adj hozzá egynéhány darab szeletekre vagdalt 
borjú húst, egynéhány darab sódart , egy csomó zöld 
petrezselymet, metélő hagymát, egykét egész borsot, 
fél meszszely fejér bort, ’s egy meszszely jó levest, fedd 
be, ’s főzd lassacskán. Megfővén a’ hal, vedd ki a' réz­
lábasból , szúrd által a’ mártást szitán, szedd le a’ zsír­
já t, ’s főzd addig, míg fél meszszelyre be nem fő; tedd 
azután ismét bele a’ halat, hogy egészen megmelegedjék; 
tálald k i , ’s öntsd fölibe a’ mártást.
8 2 0 .  K é t s é g é ,  c z itr o m  m á r tá sb a n .
Hagyd a’ megtisztított és besózott kecsegét félóráig 
sóban állani; olvaszsz el rézlábasban egy darab vajat, 
tégy bele két kanál lisz tet, pergeld meg sárgára, mess 
egy fej veres hagymát négy részre, tedd ezt is az előbbi­
ekhez, ’s töltsd fel borsó levessel; tedd bele azután a’ 
kecsegét, ’s főzd addig míg egészen meg nem főtt ; adj 
bele kevés czitrombéjat és sáfrányt is. Előbb mint sem 
kitálalnád, nyomd reá egy czitromnak a’ levét.
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8 2 1 .  S ü l lő ,  z ö ld  p e tr e z s e ly e m m e l.
Hagyd a* megtisztított süllőt egy óráig sóban állni; 
főzd meg sós vízben külömféle gyökerekkel, de vigyázz, 
hogy széllyel ne ömöljék; tedd azután hoszszú tá lra , 
hiptsd le Unom zsemlye morzsával; olvaszsz el mintegy 
hat latos darab vajat, adj bele epri'tott zöld petrezsely­
m et, ’s öntsd a’ halra. A’ tál’ szélére vajban pirított 
apró krumplikat rakhatsz.
8 2 2 .  P o n ty  k é k e n  f ő z v e .
Felbontván ’a kimosván a’ pontyot, vagdald dara '■ 
bokra, *s öntsd le forró eczettel, hogy szép kék marad­
jon. A’ levét fű eczetből ’s vízből csináld , hogy jó ízű 
saványd legyen; adj hozzá egynéhány líj fűszert, tört 
borsot, egy czitrom’ héjját, petrezselyem gyökeret és 
só t; forrald fe l, tedd bele a’ halat, fedd be, ’s főzd 
lassan; ha már megfőtt, tégy reá itató papirost, ’s 
hagyd egy kevéssé állani; tedd azután tá lra , tégy reá 
vagy a’ tál’ szélére körös körül szaggatott zöld petre­
zselymet. A’ tükrös pontyot e’ végre legjobban használ­
hatni , mivel kevés halhéjja van , — hidegen is fel lehet 
adni, ecsettel és olajjal.
8 2 3 .  P o t y k a ,  C seh  m ó d r a .
Végy szép pontyot, mosd meg tisztára, bontsd fel, 
’s fogd fel a’ vérét fazékban, önts egy kis eczetet a’halba, 
hogy a’ vére egészen kifolyjék, sózd be; a’ levét e’ kép- 
pen csináld: tégy 'rézlábasba vagy serpenyőbe két rész 
se rt, egy rész eczetet, hoszszukásra metélt petrezselyem 
gyökeret, vereshagymát, keserű hagymát, zellert, babér 
leveleket, kakukfüvet, eg ykét egész borsot, új fű­
szert, czitrom héjat, egy darab czukrot, ’s egynéhány 
dió belét; fedd be ’s főzd egy óráig. Piríts meg azután 
egy marok fekete kenyér morzsát vajban, tedd a’ lébe 
a’ vérrel együtt, vagdald el darabokra a’ halat, ’s tedd
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hasonlóképpen a' lébe, ha még igen vékony volna a’ 
mártás; vehetsz hozzá egy k eve's reszelt mézes bábot is. 
Ha egy fertály éráig főtt a’ hal, készen van; tedd ak­
kor tálra, szűrd reá a’ mártást, ’s add fel az asztalra.
8 2 4 . K o c s o n y a  fo r m á n  k é s z í t e t t  p o n ty *
Vagdalj el darabokra egy sze'p dunai pontyot, és 
sózd meg. Készíts levet e’ képpen: végy egy ittze fe­
jér bort, három ittze vizet, babér leveleket, sárga ré­
pát, czitrom héjat, egész borsot, egynéhány fej aprított 
veres hagymát, három vagy négy új fűszert, ’s egy lat 
viza hólyagot, tedd mind ezt rézlábasba, ’s főzd las­
san; tedd bele azután a’ halat, főzd meg, tedd azu­
tán tálra, szűrd le a’ levét, és hűtsd meg. Üss ekkor 
két egész lojást héjjával együtt a’ lébe, tedd újra pár- 
tiizre, ’s forrald fel lassan. Feszíts ki azután egy kendőt 
valamelly felforditott székre, öntsd reá vigyázva a’ levet 
’s hagyd lassacskán által folyni, hogy tiszta legyen; en- 
nekutánna felét rézlábasba, vagy formába töltvén, hagyd 
megaludni, rakd meg tengeri rákkal vagy olaj gyü­
mölcsei , add fölibe a’ halat, erre pedig a’ lének máso­
dik felét, ’s hagyd ezt is megaludni; végre borítsd ki 
tálba, ’s add fel az asztalra*
8 2 5 .  F o r r á z o t t  c s u k a ,  to r m á v a l .
Végy három vagy négy fontos szép csukát, sózd meg, 
’s hagyd egy óráig sóban áliani. Egészen is hagyhatod 
darabokra is vághatod , a’ mint tetszik ; tedd serpenyő­
be , adj hozzá fele jó bor eczetet, fele vizet, minden­
féle gyökereket, czitrom héjat, veres hagymát, egész 
b'örsot, két babér levelet, 's főzd meg lassan. Midőn már 
megfőtt , vedd ki hirtelen a’ léből, ’s tedd egyszeriben 
tálra, hints reá egy jó rész reszelt torm át, azután önts 
reá azon léből, mellyben főtt, egy keveset, fedd be 
más tállal, hagyd egy ideig befedve. ’« add fel az asz­
talra.
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8 2 6 .  S z a g g a to t t  c s u k a  s a v a n y ú  k á p o sz tá v a l
Elkészítvén a’káposztát a ’ közönséges módon, rántsd 
be egy kevés veres hagymával, ’s főzd el a’ rántással. A’ 
csukát forrázd le sós vízzel, fejtsd ki a’ szálkáit ’s szag­
gasd el apró darabokra ; olvaszsz el egy kis vajat, apríts 
el két fej veres hagymát metélt formára, tedd a’ vajba 
»s pergeld meg szép sárgára. Tégy azután egy tálra több 
kanál tejfelt, egy kis vajat , ’s egy részt a’ szaggatott 
csukából, eózd meg, adj fölibe valami keveset a’ pergelt 
veres hegymából, újra három négy kanál téjfelt, egy marok 
zsemlye m orzsát, ’s ismét a* halból egy részt, mind ad­
dig , míg el nem fogy. Az utolsó sort jól megőntsd téj- 
fellel és befojtott veres hagymával, a’ zsemlye morzsá­
ra egynéhány darab vajat a d j , ’s rakj alól feljűl pártü- 
z e t ; főzd fertály óráig, ’s add fel az asztalra a’ káposz­
tával együtt. A’ tőkehalat is e* képpen kell készíteni, 
csak hogy ezt előbb puhára kell főzni sós vízben,
8 2 7 .  S ü lt  c s u k a ,  m á r tá s sa l .
Végy három fontos csukát, tisztítsd és sózd meg, 
*e hagyd egy óráig állani; apríts öszve négy szardellát, 
egy kis zöld petrezselymet, fél fej veres hagymát; dör­
zsölj el egy darab vajat, tedd bele az aprította!, keverd 
jól öszve, ’s kend meg a’ hal’ belső részét a’ felével, 
tűzd azután öszve, húzd vékony nyársra, kösd meg 
zsineggel, és süsd meg szépen. Sütés közben öntsd meg 
gyakran tejfellel ’s a’ megmaradt aprítottak Megsül­
vén tedd tálra, a’ mártást pedig alája.
8 2 8 .  C s u k a  v a g d a lt  m á r tá sb a n .
Forralj fel egy darab csukát sós vízben, fejtsd ki 
a ’ szálkáit, aprítsd öszve egy kis kapornával és két 
szardellával; olvassz el egy darab vajat, adj bele egy 
kis lisztet, pergeld meg, tedd bele uz aprítottat egy ke­
vés tört borsai és szerecsen dió virággal együtt. Midőn
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már egy kévéssé befojtódott, önle reá egy kis tiszta 
borsó levet 's egy kis eczetet, és forrald fel Azután 
tisztíts és sózz meg egy egész csukát, olvaszsz el ser· 
penyőben egy darab vajat, tedd bele a* halat, ’s fojtsd 
be mind addig, míg minden oldalán be nem lesz fojtva; 
öntsd reá a' vagdaltat együtt a' levet, ’s forrald fel még 
egy kévéssé.
8 2 9 .  S z a r d e llá v a l s p é k e lt  c s u k a .
Megtisztítván a’ csukát, bontsd fe l, mosd ki tisz- 
tán és csak kevéssé sózd meg; fejts ki megmosott szar· 
dellákat a’ szálkájiból, metéld el hoszszukásra mint a’ 
szalonnát, és spékeld meg vele a’ csukát két sorosan; 
tűzd nyársra, 's kösd meg a' fejénél és farkánál, hogy 
le ne essék. Tégy azután sütő tepsibe egy darab vajat, 
három kanál tejfelt, egy czitromnak levével együtt, 
's öntözd meg vele, sütés közben a' halat több ízben. 
Midőn már megsült, tedd tá lra , adj hozzá még egy ka­
nál tejfelt 's egy kis darab vajat, forrald fel, öntsd a' 
halra, ’s hintsd be hosszúkásra metélt czitrom héjjal.
8 3 0 .  C s u k a , t e j fe le s  to r m á v a l.
Megtisztítván és fel bénítván a’halat, tisztítsd ki egé­
szen a 'véréből, sózd meg, ’s hagyd egy ideig állani; 
fózd meg egy kevés sárga répával, petrezselyem gyöke­
rekkel , két fej négy részre vágott veres hagymával, egy 
két egész borsai és új fűszerrel együtt sós vízben ·, re­
szeld el egy tormának a’ felét, tedd serpenyőbe, tégy 
reá egy kanál lisztet, 's keverd jól öszve egy meszszely 
tejfellel; adj bele a/.után egy darab vajat, egy pár merő 
kanálnyit azon léből, mellyben a’ hal főtt, forrald fel 
egy kévéssé a’ torm át, tedd tálra a’ hala t, a' mártást 
pedig fölibe.
8 3 1 .  K o c s o n y á z o t t  c su k a  v a g y  k e c s e g e .
Hagyd a’ megtisztított csukát vagy kecsegét egy óráig 
sóban állani; tégy serpenyőbe fele fejér eczetet és fele
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vizet, adj hozzá veres hagymát, zöld petrezselymet, 
sárga répát, czitrom héjat, egész borsot, egy kis űj 
fűszert, egy babér levelet, ’s egy kevés kakukfűvet; 
tedd bele a’ halat, két gyűrő veregetett viza hólyaggal 
együtt, ’s forrald a’ halat mind addig, míg meg nem 
fő , de még széllyel nem omlik; feszíts ki kendőt egy 
megfordított széknek négy lábára, öntsd reá a’ mártást 
’s hagyd lassan áltszivárogni, hogy megtisztuljon; azu­
tán tedd tálra a’ halat, öntsd fölibe a’ mártást, ’s tedd 
hideg helyre, hogy megaludjék; rakd meg a’ hal’ hátát 
hoszezában aszpikkal, dörzsöld által szitán két keményre 
főtt tojásnak sárgáját, a’ fejérét pedig vagdald fel vé­
kony szeletekre, ’s szúrj ki belőlük kicsiny fánkszuróval 
holdvilágokat, ’s czifrázd fel ezekkel az egész asztalt , 
tetszésed szerint.
8 3 2 .  H a l á s z - H a l ,  v a g y  K e v e r t  h a l-é te l.
E’ végre kűlömbféle nemű halakat végy, u. m. 
csukát, pontyot, kecsegét, czoinpot, fogast és harcsát, 
tisztítsd meg mind, ’s hagyd fél óráig sóban állaoi: azu­
tán vágd el darabokra, csinálj egy kis sárgás rántást , 
tégy bele egy fej közepén ketté vágott veres hagymát, 
töltsd föl fele veres borral fele vízzel, adj hozzá zöld 
petrezselymet, egy paprikát, metélő hagymát, egy kis 
kakukfűvet , czitrom héjat és új fűszert, főzd el jól a* 
m ártást, tedd bele a’ halat, ’s főzd meg benne lassan; 
megfővén tedd tá lra , szűrd reá a’ jól megfőtt már­
tá s t , Js rakd meg a’ tál* szélét három szegletre metélt 
sült zsemlyékkel.
8 3 3 .  C su k a  v a g y  sü llő  sz a r d e llá v a l.
Végy valamelly szép .nagy halnak a’ derekából há­
rom vagy négy fontot, sózd meg, ’s hagyd egy óráig 
áldani ; azután törülgesd meg tiszta kendővel; apríts ösz- 
V« jól nyolcz szardellát, égy egész veres hagymát, zöld 
petrezselymet, egy czitrom’ héjjat; adj hozzá'’ egy kis
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borsot; vegyítsd mind ezeket jól őszve, ’s kend meg 
vele az egész darab halat, tedd rézlábasba, önts reá egy 
meszszely tejfelt, 's egy egész czitromnak levét; adj hozzá 
egynéhány darab vajat, ’s egy marok zsemlye morzsát5 
rakj alól feljűl pártüzet; főzd meg jól a’ ha la t, azután 
tálald k i ,  ’s öntsd fölibe a’ mártást.
8 3 4 .  F a s ír o z o t t  p is z tr á n g .
Vedd ki a* pisztrángok belső részét, sózd meg, ’s 
hagyd egy ideig ágy állani; végy azután egy csuka dara­
bot , mellynek szálkájit tisztán kifejtetted, egy kis fej 
veres hagymát, téjbe áztatott és kifacsart fél zsemlyét, 
egy kis czitrom héjat és zöld petrezselymet, mind ezt 
jól öszveaprítván, adj hozzá egy kis sót és tört borsot, 
üss reá egy vagy két tojást, ’s vegyítsd jól öszve, azu­
tán töriilgesd meg a’ pisztrángokat kendővel, kend reá- 
jok a’ feljebbi vagdalékot; azután pedig olvasztott vajat, 
:s hintsd meg zsemlye morzsával; tedd vajjal kikent réz­
lábasba, rakj alól feljűl pártüzet, önts reá több ízben 
vajat, hogy szép színe legyen; tedd végre vajjal kikent 
tálba, önts reá egy kis téjfelt, ’s főzd fel még egy 
kévéssé.
8 3 5 .  C su k a  o sz tr e á v a l.
Forrázz le egy csukát, tedd tá l ra ,  azután szedd ki 
az osztreákat házaikból, ’s fojtsd be egy kévéssé friss 
vajjal, add a’ csukához, tejfellel, czitrom héjjal, egy 
czitromnak ’s a’ csigáknak levéve!, ’s egy kevés finom 
zsetnlye morzsával együ tt , tálald ki a' halra, ’s forrald 
fel vele.
8 3 6 .  P o t y k a ,  z ö ld  m ártá sb a n .
Forrázd le a’ potykát — minekutánna egy óráig ál­
lott volna sóban, —fele eczetben, fele vízben, melly- 
ben kakukfű, egész bors, új fűszer, ’s egynéhány szekfü 
is legyen. A’ mártást e’ képpen készítsd: főzz meg puhá­
ra egy marok zöld petrezselymet ’s ugyan annyi erdei
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hal aszt káposztát, facsard ki jól a 'lev é t; áztass ki öt szar­
dellát, fejtsd ki szálkájikból; végy ugyan annyi kapornály 
’a három keme'ny re főtt tojást is; törd in eg ezeket együtt 
mozsárban, Js dörzsöld által szitán; egynéhány kanál 
fa olajjal ’s kevés ecsettel jól elhabarva, öntsd a’ hal 
fölibe.
8 3 7 .  K o c s o n y á z o t t  c se h  p o ty k a .
Tisztíts meg három föntos szép eleven potykát, azu­
tán meed fe l, ’s fogd fel a’ vérét fazékban; mellyben 
fél kávés findzsányinál valamivel több erős eczet legyen; 
azután vagdald el a’ halat nagy darabokra, sózd meg és 
tedd félre. Ekkor pedig apríts öszve vékony metélt for. 
mán egy nagy sárgarépát, egy fej spanyol veres hagymát, 
egy petrezselyem gyökeret, ’s egy kis darab zellert, és per­
geld meg tiszta serpenyőben lobogó lángon, állandó keve­
rés közben szép sárgásra; e’ megtörténvén, tedd réblábasba 
vagy serpenyőbe, tölts reá három meszszely forró sert, 
egy jókora kanál mézet, adj hozzá egynéhány szekfüvet, 
egynéhány szem ájfűszert 's nagyában tört borsot, to­
vábbá egy czitromnak Szeg formán metélt héjjat, mind 
ezeket, a’ hallal ’a kis kávés íindzsányi eczettel együtt 
a’ feljebbiekhez adván, hagyd a’ halat jól elfőni; e ' 
meglővén szedd ki ’s rakd mély tálba a’ hal darabokat, 
de a’ fejet még csak tovább is főzd; barníts meg más 
rézlábasban két jókora kanál mézet, 's  midőn már jól 
megbámult, add a’ mártásba, jókora marok nagyában 
tört dióval’s a’ potykának felfogott vérével együtt, for­
rald fel még egynéhányszor, ’s öntsd a’ halra, azután 
pedig hagyd hideg helyen megkocsonyásodni.
8 3 8 .  P o t y k a ,  s ó s k a  m á r tá sb a n .
Megtisztítván a’potykát, vágd be hoszszábanmind a’ 
két felől, de ne ágy, hogy a’ vágás keresztül menjen 
rajta, sózd meg kevés tőrt borsai vegyített sóval; kend 
meg olvasztott v a jja ls ü s d  meg rostélyon, ’s öntözd
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meg több ízben olvasztott vajjal; szép barnásra é s  jó 
által ’s ki sülvén, te'gy tálba jó sóska mártást, a’ halat 
pedig ennek teteje're.
8 3 9 .  A n g o ln a  o s z tr e á v a l .
Felbontván az angolnát, sózd meg, és peczkeld k i, 
hogy a’ formáját el ne veszítse, azután pedig főzd meg, 
de ne igen puhára. Fejtsd ki az osztreákat házaikból; 
adj hozzá kövesztett csuka m ájat, mellyet oszt reá for· 
mára metéltél, ’s fojtsd be együtt mind a’ kettőt vajba; 
pergelj meg azután egy marok zsemlye morzsát vajban; 
önts reá két merő kanál borsó levet, egy czitromnak a’ 
levét és héjját, és két kanál téjfelt. Azután tedd tálra 
az angolnát, öntsd reá a’ mártást, forrald fel még egy­
szer — ’s add fel asztalra.
84O. A n g o ln a  k if e j t e t t  c s ig á v a l  é s  k r u m p liv a l .
Tégy egy felbontott ángolnát friss vízbe, azután 
végy egy harmad rész eczetet, ugyan annyi fejér bort, 
’s szinte annyi vizet; adj hozzá sót és két egész fej veres 
hagymát; hagyd egy kévéssé forrni, azután vedd el a’ 
tüztől ’s hagyd állani. Végy ekkor krum plit, ha még 
friss, vigyázva hámozd meg, 's a’ héjra egy kis borral 
együtt tiszta borsó levet önts, ’s hagyd befedve a’ tűznél 
főni. Azután metéld el a’krumplit igen vékonyra; rakj 
meg egy serpenyőt vajjal, czitromhéjjal ’s egy kis liszt­
tel , tedd erre az elmetélt krumplit és kifejtett csigákat 
’s fojtsd be lassan; adj hozzá czitromlevet, ’e a’ krump­
li léből is egy keveset, ’s hagyd lassacskán főni. Azután 
kenj meg egy tálat vajjal, tégy bele egy kisezitrom héjat 
és finom zsemlye morzsát, erre a ’főtt ángolnát; pergeld 
meg egy kévéssé gyenge parázson, ’s tölts reá egy kis 
krumpli levet. Tálalás előtt az ángolnára tedd a’ krump­
lit és kifejtett csigákat, hagyd még egy kévéssé for- 
rani, Js így készen van étked. Ha már olajos a'krumplid 
meghámozni, forró borban megmo§ni, a’ héjját elvetni,
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a’ mártást pedig — mint feljebb meg van írva — ma­
gából a' krumpliból kell csinálni.
8 4 1 .  F r ik á s z s fc ir o z o tt  k e c s e g e .
Olvaszsz el egy darab vajat, adj hozzá egy kanál 
lisztet, pergeld meg egy kévéssé, tégy bele egy fej négy 
részre metszett veres hagymát, ’s egy kevés czitrom hé­
ja t is ; töltsd fel borsó lével, ’s hagyd jól elfőni; nyomd 
bele azután egy czitromnak a’ levét ; ’s főzd e’mártás­
ban a’ megtisztított kecsegét, de vigyázz, hogy szélivel 
ne ömöljék. Minekelőtte feladnád asztalra a’ kecsegét, 
üss fazékba két tojásszéket, habard el jól, szűrd reá a’ 
m ártást, tedd pártűzhöz, keverd szünet nélkül; mig 
sűrűsödni nem kezd, azután öntsd a’ kitálalt kecsegére, 
’s add fel hirtelen az asztalra.
8 4 2 *  F ő t t  Id zacz .
Tégy rézlábasba a’ lazacznak derekából három vagy 
négy fontos darabot; önts reá vizet, egy itcze fejér bort 
és bor eczetet, hogy a’ hal ki ne lássék belőle; tégy 
hozzá egynéhány veres hagymát, szekfüvet, borsot, ba­
bér levelet, finom száraz zöldségeket és gyökereket, só­
val együtt; főzd három fertály óráig. Azután tedd tálba 
a’ lazaczot, ’s szűrd reá szitán által a'mártást,
8 4 3 .  L a z a c z , f in o m  z ö ld s é g g e l .
Vágj három font kövér füstös lazaczot három ujjnyi 
széles és egy ujjnyi hoszszű darabokra; vágd be mind 
egyik darabot hoszszában , ’s tégy ezen vágásban zöld 
apritottat. Keverj ezen ápritotthoz elvagdalt szardellát, 
ugorkát, tsiperke és szarvas gombát, rakd a’halat réz­
lábasba, önts reá egy itcze fejér bort, adj hozzá egy ba­
bér levelet és finom száraz zöldséget; főzd így egy fer­
tály óráig. Azután gyúrj őszre fertály font vajat egy 
kanál liszttel; szaggasd el ezt apróra, tedd a’ mártásba, 
’s add hozzá egy czitromnak vagy narancsnak a’ levétés 
héjját; főzd mind jól együtt, ’s add fel az asztalra.
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8 4 4 .  R o s té ly o n  s ü lt  Iazacz-
Tisztíts meg három vagy négy fontos lazaczot, vedd
fei a’ közép szálkáját, páczold meg apróra vagdalt zöld­
ségekkel készfiit eczetbe egy óráig ; töriilgesd meg ruhá­
val, szurkáld meg jól egy késsel, kend be finom olajjal, 
és süsd meg rostélyon; forgasd gyakran , ’s kenegesdbe 
több ízben. Fél órái sülés után add fel hollandiai már­
tással.
8 4 5 .  S z e m l in g ,  r a g u v a l.
Megtisztítván a’ szemlinget, töltsd meg a’ hasát 
szálpikonnal, vagy apró koczkásra vagdalt szarvas gom­
bából, lúd májból, kakas taréjból, borjú brózliből, csi­
perke gombából, veres hagymából, zöld petrezselyemből, 
sóval, borsai, finom zöldséggel, bemetélt szalonnával 
’s tojás sárgájával vegyítve készült ragúval. Mind eze­
ket jól eldörzsöld. Lehúzván a’ szemling' bőrét, spékeld 
meg szépen szalonnával, szarvas gombával és sóderral, 
főzd meg jó erős bréz levesben és borban $ szedd le a’ 
zsírját, glaszírozd meg a’ szemlinget, önts alája pikant 
mártást, ’s rakd körül sült zsemlye szeletekkel, kakas 
taréjjal, rák farkkal, szarvas gombával és lúd májjal.
8 4 6 .F r ik a n d ó  s z e m lin g b ő l.
Tisztítsd meg a’ szemlinget, ’s vagdald el széles 
darabokra; spékeld meg szalonnával és sódarral, ’s főzd 
meg lassan bréz levesben. Azután kend be mindegyik da­
rabot glászszal. Készíts királyi mártást, vegyítsd fel 
téjfellel, tedd bele a’ frikandót, ’s add fel.
8 4 7 .  P á r o lt  p is z tr á n g .
Kivetvén a’ pisztrángnak bélét; mosd ki és sózd 
meg; adj egy lábasba irós vajat, apróra metélt vörös­
hagymát, petrezselyem gyökeret, zellert, sárga répát; 
babérlevelet, czitromhéjat, páczoló füveket, a’ halat 
tedd hozzá ’s párold meg minden oldalról j ó l ; tedd azn-
49
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tán egy tálra tevéhez vess még egy darabka írás vajat, 
hintsd meg zsemlye morzsával, ’s párold tovább, végre 
borsó levet öntvén fölé, tégy bele tejfelt, kevés pergelt 
czukrot , ’s főzd addig, inig a’ lé-jó siirű nem lesz, ek. 
kor szitán keresztül szűrd a’ pisztráng fölé "s forrald fel 
még egyszer.
8 4 8 .  P isz tr á n g  v a jm á rtá sb a n .
Főzd meg a’ pisztrángot feles mennyiségű viz és 
eczetben , vöröshagymával és kakukfűvel szép kékre; ol­
vass el egy lábasban darabka irós vajai, keverj közé 
egy főző kanál lisztet, négy vagy öt lojásszéket, önts 
fölé keveset a’ hallevéből és kevés borsolevet, 's pártiiz 
fölött keverd folytanosan; adj hozzá kevés czitromliéjat 
és czitromnedvet, szerecsendió virágot, tedd a’, halat 
tálba ’s a’ mártást öntsd fölé.
8 4 9 .  B o rb a n  fő t t  p is z tr á n g .
Vesd ki a’ pisztrángnak bélét, mosd és sózd meg, 
hátán ejts nehány de ne mély vágást, tedd lábasba, 's 
önts reá annyi bort, hogy a’ halat elborítsa ; adj hozzá 
egy babérlevelet, szerecsendiévirágot, sáfrányt , rozma- 
rin t, lisztbe mártott vajat, Js főzd meg jól. Ha a' bor 
nem lenne elég savanyú, adj hozzá kevés czitromnedvet.
8 5 0 .  P isz tr á n g  o la jb o g y ó  m á rtá sb a n .
Megfőzvén a’ pisztrángot kékre, tedd egy lába} pi­
ríts zsemlye szeleteket, szedd ki az olaj bogyóknak mag­
vait, vagdald mind kettőt öszve , ’s forrald fel borban. 
E’ mártást szitán keresztül szűrvén, adj hozá szerecsen 
dióvirágot, gyömbért, fahéjat, kevés eczetet, darabka 
vajat ’s forrald fe l; végre még czitromnedvet nyomván 
bele, öntsd a’ mártást ne a’ hal fölé, hanem mellé ; a’ 
pisztrángot pedig czifrázd fel czitromhéjjal, és magvától 
megfosztott hosszúkásra vágott olajbogyóval.
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851 P is z tr á n g  sfll ve»
Megmosván’s bélét kivetvén »’pisztrángnak vagdald 
m^g helylyel helylyel bőrét; és sóval, borssal behintvén 
hagyd igy egy ideig á lln i; ezután megtörölgetvén kend míg 
irós vajjal, és süsd meg rostélyon. Barníts meg ez alatt 
egy lábasban irós vajat, adj hozzá kevés lisztet, borsólevet 
petrezselyem vizet, kevés bort, gyömbért, borsot, czi- 
trom héjat, babérlevelet, ’s egy marok kapprnát; főzd 
meg, tedd bele a’ pisztrángot, hogy kissé feldagadjon, 
azután add tálra.
8 5 2 .  K ö v i  p o ty k a  c z itr o m  m á rtá sb a n .
Főzd meg a’ tisztán kimosott kövi pofykákat borsó- 
lében; adj egy lábasba darabka irós vjy'at, petrezselyem 
zöldjét, hints bele egy kalán lisztet í  kissg-duzzaszd 
fel; azután a’ kövipotykák levéből anftyji öntvén hozzá, 
mennyi elég, hogy a’ mártás elég suru legyen, adj hoz­
zá borsot; szerecsendióvirágot, czitrom nedvet, czitrom- 
héjat, ’■ forrald fel; azután tédá bele a’ kövi potykákat, 
’s forrald fel még egyszer.
853. Kövi potyka kirántva.
Tisztítsd, mosd meg a’ kövi potykákat, tedd egy 
medenczébe, ’s önts reájok hideg bort, azután tiszta 
ruhával megtörölgetvén, hintsd be sóval, forgasd lisztbe, 
rántsd ki hirtelen vajban; midőn elkészültek rakd tálra 
's adj föléjök petrezselyem zöldjét.
854. Leforrázva főtt kövi potykák.
Onts egy lábasba feles mennyiségű eczetet és vizet* 
adj hozzá sót, vöröshagymát’s babérlevelet; midőn forr­
ni kezd, vesd bele a’ kövi potykákat ’s főzd m eg; azu­
tán tálra rakván , hintsd meg zsemlye morzsával ’s 
önts fölé forró irós va ja t, mellyben vöröshagymát pá­
roltál meg»
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855. Kövi potyka kék mártásban.
Egy lábasba feles mennyiségű eczetet ás vizet önt­
vén , adj hozza só t, babérlevelet, egy fej vöröshagymát 
’« forrald f e l ; ez alatt megmosván a’ kövi potykákat, 
törülgesd meg száraz ruhával, tedd a’ forró lébe ’s főzd 
vagy hat perczig , ezután önts hozzá hideg eczetet, ’s 
hagyd egy ideig íg y 'á lln i; kenj meg egy tálat irós vajjal, 
önts reá te jfe lt, hintsd be porrá zúzott szekfűborssal, a’ 
kövi p o lk ák a t rakd bele , öntözgesd meg te jfe lle l, 
hintsd be»ünom zsemlye morzsával ’s párold meg.
85G . V iz a  m e té lő h a g y m a  m á r tá sb a n .
Megfőzvén a’ vizát sós vízben petrezselyem e's zel- 
ic r re l, olvasz el egy lábasban darabka irós v a ja t, ke­
verj belemegy fűtő kanál lisztet, egy evő kanál finom­
ra aprított met^Khagymát, duzzaszd fel jó l, ’s tejfelt, 
b o rt, sót adván hozzá, forrald f e l ; a’ vizát tedd tá lra , 
's a’ mártást öntsd fölibe.
857. Füstölt viza.
Megfőzvén a’ sze'pen felfiistült vizát sós vízben kö- 
me'nymaggal, kenj meg egy tálat irós vajjal, öntözd meg 
tejfellel, a’ halat tedd reá ’s hintsd be zsemlye morzsá­
val, e’ fölé még kevés tejfelt öntvén, párold fel pártíiz 
fölött. Ha akarod zsemlye gombdczot is adhatsz a’ meg- 
kövesztett viza mellé, vagy pt dig savanyú káposztára ad­
hatod füstölt hús helyett.
8 5 8 . V iz a - ik r a  m á r tá sb a n .
Mosd meg tiszta vízben a z ) ikrát és főzd meg feles 
mennyisegű eczelben és vízben, olvasz el egy lábasban 
darabka irós vajat, adj hozzá egy kanál lisz te t, kevés 
petrezselyem zöldjét, kissé duzzaszd fel, ’s önts reá a- 
zon léből, mellyben az ikra főtt egy merítő kalánnal; 
azután 4 vagy 5 kalán tejfelt, sót ’s kevés szerecsen- 
dióvirágot kevervén közzé forrald-fel, az ikrát tedd
egy tálra, hártyáját vond-le 's a’ mártást fölibe Önt­
vén, párold még egy ideig.
8 5 9 .  V iz a  s o d r a lé k .
M etély a’ vizából ujnyi hosszú és széles szeleteket, 
’s késfokával veregesd m eg, hintsd be sóval ’s hagyd egy 
ideig sóban á lln i; vagdalj össze egy darab párolt halat 
vagy menyhahnájat, egy fej vöröshagymát, petrezselyem 
zöldjét, szálkáitól megtisztított két szardellát apróra, 
olvasz el egy lábasban darabka irós v a ja t, adj bele két 
kaién zsemlye m orzsát, tedd hozzá a' vagdaltat, kevés 
só t, borsot , három vagy négy kanál tejfelt, kissé duz- 
zaszd fel, kend a’ szeletekre, ’s össze sodorván spékeld 
meg szálkáiból kifosztott ’s hosszúkásra metélt szar­
dellával, süsd meg irós vajban, és tálba rakva adj fölé 
czitromnedvet és petrezselyem zöldjét.
8 6 0 . V iz a  p á r o lv a .
Tisztára mosván egy szép darab vizát, dörzsöld meg 
sóval, tedd irós vajjal, borral, fiiszerrel és zsemlye mor­
zsával rézlábasba; erős tűz fölött hirtelen megpárolván, 
adj hozzá czitromhéjat ’s ’petrezselyem zöldjét; azután 
tedd tálra tejfellel, hints fölé kapornát, ’s mielőtt asz­
talra adnád, forrald fel még egyszer.
861. Sült viza.
Tenyérnyi szeleteket vagdalván a’ vizából, mosd 
meg azokat szépen, hintsd be sóval, ’s hagyd egy ideig 
a’ sóban á lln i, kend meg a’ tűz fölött megmelegitett ros­
télyt irós vajjal, a’ szeleteket rakd re á , és többszöri 
forgatás és irós vajjal megkenés közben süsd m eg; mi­
dőn felényire megsült, hintsd be zsemlye morzsával és 
süsd meg egészen ; mikor pedig asztalra adod hiats fölé 
czitromhéjat, 's önts reá irós vajban felforralt ccitrom- 
nedvet.
Ha csiga mártással akarod készitni, csinálj jó bar­
na rántást, adj bele petrezselyem zöldjét, szardellát és
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vöröshagymát apróra vagdalva, ereszd fel borsólévei, 
tedd bele a’ inár megsült viza szeleteket ’s végre a’ bor­
ban megmosott csigákat.
862. Nyárson sült viza.
Ha a’ vizát nyárson akarod sü tn i; előbb páczoid 
m eg , azután nyársra vonván sűle's közben gyakran ön- 
tözgesd páczle'be kevert tejfellel, midőn megsült tedd 
tálra, ’s add fölé a’ róla lecsurgott levet. Adhatsz hozzá 
ha akarsz más m ártást i s ,  u m. osztriga, szardella, 
kaporna vagy csiga mártást.
863. Tok főve.
Feles mennyise'gű v ize t, fejér bort és jó tárkony- 
eczetet öntvén egy lábasba, adj hozzá mindenféle össze 
vagdalt gyökeret, vöröshagymát, fűszert, s ó t, fűszeres 
zöldséget, a’ halat rakd bele "s főzd m eg; midőn elké­
szült tedd tá lb a , czifrázd fel petrezselyem zöldjével, 
’s adj mellé kaporna, szardella vagy csiga mártást.
864. Főtt tok tejfeles tormával.
Megfőzvén a’ tokot baeonfeles mennyiségű eczet-
ben és vízben, keverj össze tejfelt, to rm át, zsemlye be­
let, önts rá a’ hal-léből ’s forrald fe l; tálra adván a’ to­
kot , e’ m ártást öntsd fölé ’s forrald fel még egyszer.
865. Tok czitrom mártásban.
Hagyd a’ megtisztított és besózótt tokot mintegy fél 
óráig vízben á lln i; az alatt tégy egy rézlábasba darabka 
irós va ja t, forrald fel, hints bele két kalán lisztet, duz- 
zaszd fel sárgára, adj hozzá egy négy felé vágott vö­
röshagymát , ereszd fel borsó lével, a’ tokot tedd bele, 
és főzd meg jó l; végre adj bele czitrorahéjat, sáfrányt, 
mielőtt pedig kitálalnád czitromnedvet,
866. Tok fricaszszéban.
Elolvaztván egy darab irós vajat, hints bele két ka­
ján lisztet, ’s kissé duzzaszd fe l; adj hozzá egy fej négy
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felé vágott vöröshagymát, kevés czitrom hójat, ereszd 
fel borsólével ’s főzd el jó l ; nyomd bele ’egy czítrom- 
nak nedvét, a’ tokot tedd bele 's  főzd meg, de csak an­
nyira hogy szét ne omoljon. M ielőtt kitálalnád sodorj 
el egy bögrében két tojás sárgáját, a* levet mellyben a’ 
hal főtt öntsd reá , tedd tűzhöz, de habard szüntelen, 
hogy a’ tojás össze ne m enjen, azután tálald a’ tok fö­
lé ’s add az asztalra.
8G 7. M á rn a  f e k e t e  m á r tá sb a n  Ie n g y c le s e n .
Megtisztítván a’ m árnát, bélét és ik ráját vesd e l,  
vérét pedig fogd fel kevés eczetben. Ha a’márna nagy, 
vagdald darabokra, áztasd ki vízben, azután sóval be­
hintvén, tedd feles mennyiségű eczetbe és v ízbe’s főzd 
meg. Alli'ts parázstüz fölé egy rézlábast, adj bele bo rt, 
eczetet, vizet, aprított vöröshagymát, kenyérhéjat, re ­
szelt mézes pogácsát, borsot és gyömbért, ’s főzd meg 
ezt mind együtt, azután szűrd át sűrű szitán e’ mártást 
egy lábasba, tölts hozzá megbarnitott irós vajat, adj hoz­
zá czitromnedvet, szekfűvet, és czukrot; ha ez mind jól 
megfőtt, habard bele a’ vért ’s keverd el jól. Végre 
hozzá tévén a’ h a la t, forrald fel egy keveset, tálald ki, 
hints reá porrá zúzott gyömbért, szerecsendióvirágot, és 
apróra vagdalt czitromhéjat.
868. Sült márna szardella mártással.
Vágd a’ megtisztított és mosott márnának mind két 
oldalát több helyen, dörzsöld be olvasztott irós vajjal 
és sóval, és süsd ineg rostélyon; olvasz el darabka irós 
vajat , adj hozzá egy kalán lisz te t, egy merítő kalán 
borsó levet, egy kis boreczetet, borsot, só t, szerecsen· 
dióvirágot, két szardellát ’s egy fej vöröshagymát, 
összeapritva, és folytanos kavarás mellett főzd mindad­
dig, inig stirtidni nem kezd , ekkor pedig öntsd a' tálba 
rakott bal fölé.
2 9 6
8 6 9  · S f ig é r  f ő v e
A’ elígért, k ivált ha kisebb, igen bajos megtisztíta­
ni , igy nem á r t , ha a’ reszelőhez folyamodói segítsé­
gül, ha pedig már tiszta , bontsd fel, ’s öblítsd ki, és főzd 
meg sós vízben, vöröshagymát ’s nehány babérlevelet 
adván hozzá; mig a’ hal fő, készíts egy tojásnyi nagy­
ságú vajból ’s egy kalán hozzá adott lisztből vajmár­
tá s t , keverj bele só t, szerecsendiót, ■ apróra vágott pe­
trezselyem zöldjét, ’s öntsd a ’ megfőtt hal fölé.
8 7 0 .  S ü g é r  h o lla n d u s  m ó d ra .
Megtisztítván a’ sügért öblítsd k i , dörzsöld meg só­
val , ’s hagyd egy ideig igy á llan i; adj egy lábasba *JS 
font irós va ja t, két kalán hosszúkásra vágott sárga ré­
p á t, ugyan annyi petrezselyem gyökeret, zellert, [pár­
hagymát mind hosszúkásra vágottat, ’s párold meg egy 
fölé öntött icze vízzel együtt , fertály órával a’ tálalás 
előtt bele rakván a’ sügért, fedd be és főzd meg, azután 
tálald ki mindenestül együtt.
8 7 1 .  R á n to t t  sü gér*
Bontsd fel ’s öblítsd ki a’ megtisztított sügért, vágd 
be mind két oldalán kévéssé, dörzsöld meg sóval’s tedd 
félre, midőn már szinte felakarod adni forgasd meg liszt­
ben, vesd forró irós v a jba , rántsd ki hirtelen , ’s add a- 
zon melegében asztalra.
872. Főtt Iazacz csípős hideg mártással.
Tisztíts meg egy több fontos szép lazaczot tisztán , 
bontsd fe l, öblítsd k i, ’s mennyire lehet szedd ki szál­
káit is , és hintsd meg sóval; tölts egy rézlábasba feles 
mennyiségű bort és vizet, 'adj hozzá kevés jó eczetet, 
egy fej felszeldelt vöröshagymát, több féle gyökeret, 
fűszert, mogyoráhagymát, babér levelet, kakukfűvet ’s 
egy darab iros va ja t; mind ezt lassan felforralván, tedd 
bele a’ lazaczot, ’s főzd meg lassan gyönge tűz fölölt.
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Ha megfőtt tálald k i ,  czifrázd fel vakart tormával és 
petrezselyem zöldjével, levéből pedig önts alá valami 
keveset; külön csészébe adj mellé vagy reszelt to rm át, 
vagy franczia mustár mártást, hideg ugorka m ártást, zu~ 
zott tojásszékkel vegyített metélő hagyma mártást eczet- 
t e l , vagy akár minő hideg és csípős mártást.
8 7 3 .  K é k r e  fő t t  la z a c z  z ö ld  m á r tá ssa l,
Tedd a" megtisztított lazaczot rézlábasba , adj hozr 
*á vöröshagymát, babérlevelet, fűszert, feles mennyi­
ségű forró eczetet és vizet, s'őt, és fél órái fővés után 
tedd fe'lre főni ; dörzsölj el az alatt négy keményre főtt 
tojás’székét o la jja l, két kalán eczette l, egy kalán a- 
prőrajvágott tárkonnyal, ugyan annyi metélő hagymával, 
sóval, és fűszerrel együtt jó l , öntsd külön csészébe és 
add fel a'tiszta asztalkendő fölé tálba rakott lazacz mellé.
87Zj. Sült csuka borlében
Főzd meg a’ legkeményebb szőlőszemeket zsemlye 
morzsával és czukorral olly puhára , hogy szét lehessen 
őket zúzni, azután törd keresztül jó sűrű szitán, adj 
hozzá szerecsendióvirágot, sáfrányt és borsot. Midőn a’ 
csukát vajban szép sárgára k irán to ttad , rakd a’ tálba 
öntött borlébe.
8 7 Ő. Csuka mustárral.
Megfőzvén az illőleg elkészített csukát vízben, ké­
szíts fél meszely bor- ugyan annyi m ustárból, nehány 
kalán jó tejlipéből , bors, szerecsendióvirág, ’s jó rakás 
' czukorból m ártást, mellybe darabka irós vajat is vet­
vén forrald fe l, 's öntsd a’ hal fölé.
8 7 6 . S ü lt  c su k a  n a ra n cs  m ártássa l.
Te'gy a’ megtisztított és kiöblített csuka oldalaiba 
néhány ferde vágást, dörzsöld meg kívül belül sóval és 
szekfüborssal, ’s hagyd egy ideig igy állni ; azután cső. 
pögtess reá bőven forró irós vajat, és süsd meg rosté­
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lyon. M áját, mellyet k ivetté l, különösen kell megsüt­
nöd , ’s midőn elkészült a’ sült csukának szájába adnod ; 
tégy egy lábasba narancs nedvet, narancs belet, keveset a- 
zon irós vajból, mellyel a’ csukát sül és közben leöntöt. 
ted , két kanál bo rt, kevés borsot és szerecsendióvirá­
g o t, forrald fel , ’s öntsd a’ már tálba helyezett csuka 
fö lé, mellyre még koezkásan vágott narancshéjat is 
hinthetsz.
8 7 7 .  C s u k a  .c s ip e r k e , g o m b á v a l.
Megsózván egy darabokra vagdalt, megtisztított és 
kiöblített csukát, hagyd másfél óráig sóban állni ; kenj 
meg e’ közben lábast irós vajjal, rakd meg fenekét fel- 
vagdalt petrezselyem gyökérrel, sárga répával és zeller­
rel ; a’ halat tedd fölé , önts reá annyi borsó levet és e- 
czetet, hogy a’ halat ellepje, ’s párold meg jó puhá­
ra. Ekkor rakd egy tálra, ’s vond le bőrét; párold meg 
egy lábasban irós vajjal ’s apróra vágott petrezselyem 
zöldjével a’ megtisztított és szeletekre metélt csiperke 
gombát rt hints reá két kalán lisz te t, ’s párold tovább, 
végre szűrj reá két vagy három merítő kalánnal azon 
léből mellyben a’ hal főtt ’s forrald fel még egyszer 5 a’ 
halat tedd bele, sózd meg ’s csekély felforrás után tá­
lald ki.
8 7 8 .  C su k a  k a r t íf io lá v a l.
A’ csukát és kartiho lát, minekutánna mind kettőt 
megtisztítottad és m ostad, sóval behintetted , ’s ebben 
egy ideig állni is hagytad, megfőzöd vízben. Ha ez meg­
történt, zúzz össze egy te jbeáztato tt zsemlyét, darabka 
irós vajat, a’ kartiliólának hulladékait egy mozsárban a- 
próra ; azután serpenyőbe tevén adj hozzá petrezselyem 
vizet, só t, szerecseiulióvirágot, .irós vajat, 's kétszeri 
háromszori felforrás után ontsd e ’ levet a’ csuka es kar- 
liíioia fülé.
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879. Csuka szardella-vajjal.
Adj egy lábasba egy meszely eczetet, ugyan annyi 
bort és vizet, só t, vöröshagymát, babérlevelet, bazsili- 
koniot, kakukfűvet, forrald fé lj a’ csukát tedd bele ’s 
főzd meg, azután tedd félre hülni. Kenj meg egy lábast 
szardella vajjal, öntözd meg te jfe lle l, a’ halat tedd bele 
’s hintsd be zseinlyemorzsával j adj fölé még három lat 
szardella vajat, és befödve párold egy ideig, azután tá ­
lald ki.
8 8 0 .  T ö ltö t t  c su k a .
Felhasitván egy szépen m egtisztított Jiagy csukát 
hátán vagdald ki minden húsát és szálkáját; a’ bőrnek , 
farknak és fejnek azonban sértetlen kell maradni. Meg­
tisztítván a’ húst szálkáitól aprítsd össze vöröshagymával, 
czitromhéjjal ’s nehány szálkáitól megtisztított szardel­
lával együtt; adj hozzá tojásnyi nagyságú irós vajat» 
egy tejbe áztatott és ismét kinyomott zsemlyehéjat ,, 4  
to jást, kevés borsot, szerecsendióvirágot, sót, és egy 
mozsárban törd össze keményen. E’ vegyűlettel most 
töltsd meg a’ csuka’ bőrét, hátán várd b e , ’s tedd egy i· 
rós vajjal megkent serpenyőbe, inelly olly nagy legyen 
hogy a’ csuka jól elférhessen benne , fejét sózd 
meg, önts alá kevés eczetet, és süsd meg kemenczében. 
Midőn tálra helyezed . vigyázzz, hogy szét ne szakad­
jon , ’s miután a’ czérnát kiszedted belőle adj fölé sár­
gított irós vajat, vagy kissé sűrűn készített kaporna 
mártást.
8 8 1 .  Csuka angol mártásban.
Metéld a* sós vízben megfőtt csukát szeletekre, szál­
káit hányd ki, rakd tálra, önts fölé bort és petrezselyem 
zöldjét, nyomd reá egy czitromnak nedvét, ’s még da­
rabka irós vajat, borsot és szerecsendióvirágot is adván 
hozzá, forralá fel ’a add az asztalra.
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8 8 2 .  C su k a  P o r tu g a llu s  m ó d ra .
Darabold el a’ már megtisztított ’s felbontott csu­
kát kissebb vagy nagyobb darabokra tetszésed szerint, 
hintsd be sóval, locsold meg eczette l, ’s hagyd egy óra 
negyedig így állani. Forralj fel egy rézlábasban vörös 
b o rt, mellybe szeletekre metélt vöröshagymát, két ba­
bér levelet, nehány szem egész borsot, czitromhéjat és 
szekfűborsot ad tá l; a’ halat tedd bele,főzd meg, ’s meg­
fővén rakd ki tálra. Levében főzz el még egy darab 
czukrot, darabka lisztbe kevert Írói vajat ’s szűrd szi­
tán keresztül a’ csuka fölé,
8 8 3 .  C su k a  C seh  m ó d r a .
Metéld a’ meghámtott vöröshagymát szeletekre, ’s főzd 
meg petrezselyem vízben ; leszűrvén a’ forró petrezselyem 
vizet öntsd a ’ vöröshagymára, adj hozzá gyömbért, e- 
czetet, borsot, ’s forrald fel még egyszer· Ekkor öntsd 
a’ már kékre főzött’s tálba helyezett csuka fölé, és add föl.
8 8 4 .  C su k a  le n g y e l  m á rtá sb a n .
Főzz meg egy darabokra vagdalt, besózott ’s fél ó- 
ráig  sóban hevert csukát borsó lében és eczetben, mel- 
lyeknek a’ halat el kell lepni, gyönge tűz fölött jó pu­
hára. Ha megfőtt, szűrd levét egy lábasba, rántsd be 
jó  sűrű vörösbagymás rán tással, ’s adj hozzá kiszemelt 
aprószőlőt, malozsát, czukrot, mézet, szekfűvet, czi­
trom héjat; forrald fel ’s öntsd a’ már tálba helyezett 
csuka fö lé , parázs tüzes serpenyő fölött forrald fel njég 
egyszer ’s add az asztalra.
8 8 5 .  S ü lt  c s u k a  h id e g e n .
Felbontván a’ megtisztított csukát, sózd be és süsd 
meg rostélyon a ’ nélkül, hogy irós vajjal öntöznéd ; mi­
dőn megsült add tálra, önts reá jó  eczetet, provánszi o- 
la jo t, adj fölé sót, szerecsendióvirógot apróra metélt czi-
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tromhéjat és vöröshagymát, fedd be, hagyd egy pár 
óráig igy á lln i , azután add fel az asztalra.
886. Csuka kéken főzve.
Főzd·meg a’ csukát feles mennyiségű eczetben és 
vízben , vöröshagymával és sóval eg y ü tt; midőn tüztól el­
veszed, adj fölé petrezselyem zöldjét, ’s engedd vagy két 
óráig igy állni; azután tálald ki, czifrázd fel petrezselyem 
zöldjével, adj hozzá jó provánszi olajot ’s vidd b z  asz­
talra.
8 8 7 .  C su k a  k a rb o n á t!.
Kivetvén a" megtisztított csukáknak bélét, metélj be­
lőlek csinos karbonádokat, sózd be, kend meg irós vajjal, 
hintsd be zsemlye m orzsával, tedd irós vajjal megkent 
rostélyra és süsd meg szép barnára; vedd ki azután má­
já t, aprítsd össze, tedd egy darab irós vajjal lábasba, ’s 
kisé felduzzasztván, hints rá egy főző kalán lisztet, adj 
hozzá kevés borsólevet, te jfe lt, fél czitromnak nedvét, 
sót, egy kalán apróra vágott kapóm at, forrald fe l, ’s 
öntsd a’ tálba rakott karbonádok fölé.
8 8 8 . P á ro lt  c su k a  b o r m á r tá sb a n .
Tisztíts meg egy 3 vagy 4 fontos c su k á t, bontsd
fel,'mosd meg tisztára, vágd tetszésed szerint kisebb vagy 
nagyobb darabokra, sózd be, tedd rézlábasba, adj hozzá 
apróra vágott vöröshagymát, nehány csiperke gombát, 
egy czitrom nedvét, két icze jó fejér b o r t , egy icze 
borsólevet, ’s főzd meg hirtelen ; ha megfőtt vedd kiaz 
edényből, levébe adj egy derab lisztbe kevert irós vajat 
apródonként, keverd fel mindig, főzd be jó sűrűre , ’s 
a’ halat bele tévén, mihelyest fel melegedik add az asz. 
talra minden további forralás nélkül.
8 8 9 .  F o g a s  p a p r ik á s  m á r tá sb a n .
Tisztítsd meg, készítsd el a’ fogast, mint a’ hala­
kat elkészíteni szokás, vágd darabokra, sózd b e ,’s he-
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vertesd sóban; mikor a’ főzése ideje előkerül, olvass/, 
fel lábasban egy darab írós vajat vagy zsírt, ’s mikor 
mar az jó meleg, de nem forró még is, add hozzá a’ belé 
szánt paprikát, és szeletekre vágott vereshagymát,rnelly 
Utolsóból valami három középszerű fejet számíthatsz 
minden font halra , így párollasd együtt lassan gyenge 
pkrázs tűzön különösen arra vigyázván, hogy a’ halszél, 
je l ne omolják ; azután hintsd meg vagy egy kis liszt­
te l .  vagy a’ mi még jobb , apró zsemlye morzsával, és 
pároltasd újra egy keveset; végre adj rá egy kis tej felt. 
olly arányba hogy sűrű martalék legyen belőle , forrald 
fel ezzel még egyszer, és tálald ki mártalékostól. — 
A’ ki higabban szereti a’ m ártalékját, egy kis jóféle 
higlevet is tölthet hozzá, a’ ki pedig egészen nem sze­
reti a’ vereshagymát, szitán szűrheti át a’ m artalékot.— 
Minthogy a’ fogas, húsára nézve igen hasonlít a’ süllő­
höz, és a’ csukához, ugyan a’ süllőt , és csukát is lehet 
illyen paprikás martalékkal a’ kinek tetszik és ugyane­
zen módon készíteni, valamint a ' fogast is mind azon 
módokon lehet készíteni, mellyeken a’ süllőt és csukát 
készíteni szokás.
8 9 0 .  P o n t y  a n g o l m ó d ra .
Megtisztítván a’ pontyot, bontsd fe l, öblítsd k i, 
tedd réz vagy más lábasba , egy meszely jó fejér bor , 
kevés szerecsendióvirág, só, két fej vöröshagyma, töret­
len bors, darabka tormával ’s egy csomó fűszeres zöld­
séggel; fedd be jó az edényt ’s gyönge tűz fölött hagyd 
főni mintegy fél ó ráig ; e’ közben tölts egy más lábasba 
fél meszely bort, adj hozzá apróra vágott 2  szardellát, egy 
fej aprított vöröshagym át, kevés czilromhéjat, J|4 font 
irós vajat lisztbe hengergetve. kevés sűrű tejfelt, ’s 
egy szilke levet abból, niellyben a’ hal fő tt; mind ezt 
nehány perczig főzvén keverj közé tejjel elsodort két to.
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jásszéket; forrald fel ism ét, nyomd bele egy czitrom’ 
nedvét, a* halat tedd tálba 's levét öntsd fölé.
8 9 1  P á r o lt  p o n t y  k ü lö n fé le  m á rtá ssa l.
Darabold fel a’ szokás szerint elkészített pontyot 
ée sózd be; adj egy rézlábasba szeletekre metélt sárga 
répát, zellert, vöröshagymát, petrezselyem gyökeret, 
paszternákot, töretlen fűszert, kakukfűvet, mogyoró 
hagymát, babérlevelet, csiperke gom bát, egy darab i- 
rós vajat, két merítő kanál főtt eczetet, ugyan annyi 
borsó levet, ’s forrald fel, mikor legnagyobb forrásban 
van tedd bele a’ halat, ’s párold meg barnára. Tolta 
rá ezután egy meszely fő tt bo rt, egy icze jó  borsólevet, 
’s főzd meg végképpen a’ h a la t; mikor m egfőtt, tedd 
más edénybe, levébe keverj irós vajban barnára duz­
zasztott két kalán lisz te t, főzd el együtt huzamósb ide­
ig , ’s mikor jói megsiirűdött, sziird keresztül szitán a’ 
pontyra ha akarsz, változtatás kedvéért adhatsz hozzá 
tálalás előtt kapornát, te jfe lt, vagy szardellá t, hogy 
ize változzék.
8 9 2 .  P o n ty  B a jo r  m ó d r a .
Bögrébe eresztvén egy tejes pontynak vérét, bélétől az 
epét válaszd el, ’s a’ pikkelyezetlen halat darabold fel ; 
forralj fel együtt eczetet, vizet, petrezselyem gyökeret, 
zellert, vöröshagymát, sót, a’ halat tedd bele, Js midőn 
már szinte m egfőtt, adj hozzá darab friss irősvejat, sze­
recsendióvirágot , szekfüvet, borsot, gyöm bért, öntsd 
hozzá a* pontyvért ’s forrald fel még egyszer.
8 9 3 .  P o n ty  fr a n c z iá sa n .
Darabokra vagdalván az előleges készületeken át­
menti pontyot, hagyd egy ideig kimosatlan a’ sóban áll­
ni. Olvasz el lábasban egy nagy darab vaja t, pergelj 
meg kétnagy fej szeletekre vágott vereshagymát jó pu­
hára, de ne igen barnára, a’ pontyot tedd bele, adj hoz­
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zá rozmarint, babérlevelet, czitrom és narancshéjat, szek- 
fű és fejér borsot, egymeszely vörös bort, és főzd meg·
8 9 4 .  P o n ty  o la sz o ssa n .
Kenj meg egy lábast irós! vajjal, adj bele egy fej 
egész vöröshagymát, két babérlevelet, töretlen borsot, 
szekfiivet, gyömbért, Js tedd hozzá a’ szépen megtisz* 
ti'tott , felbontott ’s egy ideig sóban állott és felkon- 
czolt pontyot, önts reá feles mennyiségű eczetet és vi­
z e t ,  de csak annyit, hogy a’ halat el ne lepje, ’s az 
edényt befödve párold igy fél éráig ; ha megfőtt, rakd 
tálra , metélj két petrezselyem gyökeret apró koczkás- 
ra , olvasz el egy darabka czukrot irós vajban, ’s ha a’ 
czukor szépen megbámult, tedd a’ gyökeret hozzá és 
párold meg. Készíts végre világos sárga rántást, mel- 
lyet borsó lével föleresztvén add a’ hallevéhez; ezt nz- 
után szitán keresztül szűrd a’ más lábasban megpá­
rolt petrezselyemre , ’s többszöri felforrás után öntsd a’ 
halra.
8 9 5 . P o n ty  le n g y  e lese tt.
Ha a’ felkonczolt pontynak darabjai már egy pár 
óráig besézva hevertek, törülgesd meg száraz ruhával, 
tedd egy lábasba, adj hozzá apróra vagdalt vöröshagy­
m át, nagy darab irós va ja t, szerecsendióvirágot, össze­
zúzott m alozsát, só t, feles mennyiségű bort és vizet, 
fedd be ’s párold meg.
8 9 6 .  P o n ty  T ir o l  m ódra^
Rántsd ki a’ megtisztított, felkonczolt és illőleg be­
sózott pontyot vajban, mint közönségesen szokás, u- 
gyan ezt teendő kifejtett rákfarkak és csigákkal is, mel- 
lyeket előbb lisztben megforgattál. Forrázz le nehány 
káposzta sarjadékot, add egy lábasba irós vajjal ’s ke­
vés fűszerrel, tedd hozzá a’ már kirántott pontyot, rák ­
farkat és csigát is , és párold meg (miázstüz fölött egy
kis
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kis rántásban. Ha káposzta saijadékod nincs, használ' 
hatsz egy fej'négy rézre vágott édes káposztát is. Midőn 
kitálalod, a* hal darabokat illeszd a’ káposzta közé, a ' 
rákfarkakat pedig rakd a’ csigákra.
8 9 7 .  P o n ty  v ö r ö s  b o r  lé b e n .
Ha az illőleg elkészített pontyot sós vízben megfőz, 
te d , sodorj el egy meszely vörös borban fel annyi víz* 
ben négy vagy öt tojás sárgáját, ’s négy lat czitromhoz 
dörzsölt czukrot adván hozzá, folytonos kavarás közben 
hagyd mind addig tűz fö lö tt, míg forrni nem kezd , ek­
kor öntsd a’ halra.
898. Töltött ponty.
Vedd ki egy két fontos pontynak bélét, ’s epéjét 
óvakozva lefejtvén főzd meg sós vízben, és vagdald a* 
pró kocskásra. Olvasz el egy lábasban darabka irós va­
j a t ,  adj hozzá csiperke gom bát, petrezseyem  zöldjét, 
apróra vagdalt és szálkáitól megtisztított két szardellát, 
kevés fűszert, só t, 's a’ hal belet is hozzá vetvén, duz- 
zaszdfel. Ezután tedd félre a’ tű z tő l, ’s hütsd meg; so­
dorj el ’/4 font irós vajat habzásig, üss bele három to- 
jást , adj hozzá egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott 
zsem lyét, két tojásból készült rántottét, hozzá Öntvén a’ 
vajba megpergelteket is, keverd el jó l, ’s töltsd meg 
vele a’ már előbb megfőtt pontyot, ’s a’ m jta ejtett ha­
sítást bevárván gyöngölgesd vajjal megkent papirosba, és 
süsd meg serpenyőben vagy kemenczében. Asztalra adván, 
salátát vagy kaporna mártást is adhatsz hozzá.
8 9 9 .  F ü s tö lt  p o n ty .
Vagdald a’ felfüstölt pontyot darabokra , forrald fel 
egy párszor sós vízben , és kiszedvén , vond le bőrét, 
*s rakd tálba; tégy egy bögrébe fél meszely tejfelt, két 
kaién lisztet, keverd e l, ’s önts reá annyi borsó levet, 
hogy még elég sűrű maradjon , végre egy darabka irós
20
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vajat, kevés só t, két szál sáfrányt, apróra metélt czí- 
tromhéjat ’s czitromnedvet adván hozzá, forrald fel ’s  
öntsd a’ hal fölé.
9 0 0 .  P o n ty  k arb o n á t! sz a r d e lla  m á r tá ssa l.
Metélj a’ pontyból vékony szeleteket, vond le rólok 
a’ bőrt, ’s a’ besózott szeleteket megkenvén irós vajjal, ke­
verd finom zsemlye morzsába és süsd meg jó levesre rosté- 
ly o n ; olvasz el az alatt egy lábasban darabka irós vajat, adj 
bele i  vagy 6  szálkáitól m egtisztított ’s apróra vágott szar. 
d e llá t, és duzzaszd fel; bints reá kevés lisztet, önts fölé 
jó tejfelt és borsólevet , tégy bele két szál sáfrányt, fél 
czitromnak nedvét, forrald fe l, ’s féltsd a’ már tálba 
rakott karboaádok fölé.
9 0 1 .  P o n ty  m a g y a r o s a n .
Vagdald a’ felbontott, m egtisztíto tt, 's kiöbblített 
pontyot darabokra , és besózván hagyd fél óráig sóban 
beverni; metélj ez alatt nehány meghámozott almát apró­
ra ’s pergeld meg vajban , tedd ezt az elkészített hallal 
és ikrájával együtt egy nagy rézlábasba, tölts reá bor­
sólevet, b o rt; adj hozzá cznkrot, gyömbért, szerecsen­
d ió t, egy vízbe áztatott ’s ismét kinyomott zsemlyének 
Összemetélt bélét, kevés aprított czitrom héjat, keverd 
mind ezt jól össze ’s főzd meg a’ hallal együtt.
9 0 2 .  S ü lt  p o n t y  t e j f e le s  m á r tá sb a n .
Három ójjnyi vastagságú darabokra vagdalván a’ már 
előbb megtisztított ’s felbontott halat, sózd be , azután 
rakd egy vajjal megkentt serpenyőbe babérlevelek és ka- 
kukfű fölé, öntözd meg tejfellel, hintsd be zsemlye mor­
zsával ,azután önts reá irós v a ja t, tedd kemenczébe és 
süsd m eg; ha külseje már szépen megpirult, öntözd meg 
ismét tejfellel; azután keverj három vagy 4 kalán tejfelt e- 
czetbe, forrald fel, ’s mikor a’ halat tálra rakt ad, öntsd a’ 
sütő serpenyőbe, forrald fel még egyszer hirtelen és szűrd 
a’ ha! fölé.
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9 0 3 .  S z a lo n n á v a l s p c k e lt  p o n t y .
Tisztíts meg egy nyolc/, vagy tíz fontos pontyot, 
hontsd fel ’s húzd le felső bőrét, sózd be, spékeld meg 
szépen szalonnával, dörzsöld be belsejét fél font szar· 
della vajjal, két kaién m ajoránnával, ’s más fűszeres 
zöldségekkel, és két késbegyni niinden’éle porrá zúzott 
fűszerrel, és így egészen tedd egy szalonna szeletekkel 
kirakott serpenyőbe, öntsd le olvasztott lűdzsírral, bo­
rítsd be szalonna szeletekkel és papirossal , önts fölé 
egy meszely bort és süsd meg szépen kemenczében. Le­
verői leszedvén a' fölösleges zsírt adj hozzá két merítő 
kalán hűslevet, nyomd be leké t ezitromnak nedvét, ’s 
mikor a’ halat tálba teszed , e’ levet add hozzá már­
tásul.
904. Angolna párolva.
Levonván az angolnának bőrét, mosd meg tiszta 
vízben ismételve, és vagdald el mintegy ujjnyi hosszú 
darabokra; az a la tt tégy egy rézlábasba annyi v ize t, 
mennyiről gondolod, hogy elég lesz, akasz bele egy zacs­
k ó t, mellybe szekfűvet megtüzött vöröshagymát, cső. 
mocska fűszeres zöldséget, két vagy három szál szere­
csendióvirágot , nehány szem egész borsot és szekfubor- 
sot tettél, forrald fel a’ halat, tedd bele,'s az edényt beföd­
vén párold gyönge tűz fölött; adj hozzá egy darab lisztbe 
kevert irós vajat, egy kevés apróra vágott petrezselyem 
zöldjét, ’s mikor a’ hal megfőtt a’ fűszeres zacskót vesd 
k i , a’ levet sózd meg ’s öntsd a’ hallal együtt egy tálba.
905. Menyhal kéken főzve.
Agyon ütvén a’ halat bontsd fe l, és öntsd le sóval 
vegyített forró boreczettel; adj egy lábasba vízzel ve­
gyített jóboreczetet, api ított vöröshagymát, babér levelet, 
mogyoróhagymát, apróra vágott zellert, pászternákot, 
petrezselyem gyökeret, sárga répát, egy szál kakukfű- 
v e t, forrald fel ’s mintegy fertály órái forralás után
20*
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tedd bele a’ meny halat egészen ; az edényt fedd be, főzd 
meg lassan, ’s kitálalván önts reá keveset levéből is. 
Ha akarod , a’ halat szárazon is adhatod tá lra ; de ekkor 
fricasszé, csiga, zöld ugorka, sóska vagy valamelly bar­
na csípős mártást kell hozzá adnod.
9 0 6 .  M e n y h a l le n g y e l  m ártásb an .
Felbontván a’ m enyhalat, vigyázz, hogy epéjét el 
ne szakítsd, mert ez által legizletesb részét, a’ máját 
rontanád el, mellyet mindig benn kell hagyni a’ halban. 
Ezután főzd meg forró sós vízben ; mig a’ haji fő , tégy 
egy más fazékba aprított vöröshagymát, gyömbért, borsot, 
almát, szekfűborsot, aprított zsemlye beit, borsó levet, 
bort és eczetet, főzd meg . ’s töltsd a’ sós vízből már ki­
szedett és tálba rakott menyhal fölé, hints rá vajban pi­
ríto tt zsemlye m orzsát, és czifrázd fel szeletekre vágott 
czitrommal.
9 0 7 .  M e n y h a l v a jb a n  k ir á n tv a .
Egy ideig sóban hevertetvén a’ felbontott menyha­
la t, hasát vendbe, hogy szép gömbölyű maradjon, szá­
rítsd meg ruhával, hintsd meg liszttel és rántsd ki szó' 
pen vajban; azután nyomj rá czitremnedvet, önts fölé 
tejfelt, hintsd meg vajban pirított zsemlye morzsával, 
és kevés irós va ja t, apróra vágott czitromhéjat adván 
hozzá, töltsd fel borsólével, ’s nehány percznyi párol- 
tatás után add fel az asztalra,
9 0 8 .  M e n y h a l o s z tr ig á v a l.
Besózván a’ felbontott meny halat, várd be hasát, 
hogy formáját megtartsa és főzd meg sós vízben ; mig ez 
fő , fejts ki nehány osztrigát, adj hozzá kövesztett csu­
kamáját , vágd össze az osztrigával együtt és párold meg 
irós vajban ; azután piríts meg egy marok zsemlye morzsát 
vajban, önts reá két merítő kalán borsólevet, add hozzá 
egy czitromnak a’ levét és héját ’s két kalán tejfelt ;
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végre tálald  k i a’ m en yh ala t, a’ m ártást add fö lé , ’s  még 
egyszer fe lfo rra lv á n , add fe l az asztalra.
9 0 9 .  M e n y  hal k if e j t e t t  k a g y ló c s k á k k a l .
Ez épen úgy készül mint az előbbeni, csak hc^y az 
osztriga helyett kis kagylocskákat vész.
9 l 0 .  K é k r e  fő t t  g a ló c z a .
Felbontván a’ galóczát, bélét vesd el, ’s mosd ki jól 
a’ halat, hogy vére kifo ljék , ’s önts rá megsózott forró 
boreczetet, hogy raegkékiiljön; adj egy lábasba sós vi­
zet, kevés eczetet, szeletekre vágott vöröshagymát, 
töretlen fű szert, babérlevelet, kakukfűvet, mogyoró­
hagymát , add bele forrás közben a’ halat azon boreczet- 
tel együtt, mellyel leforráztad , ’s gyönge tűz fölött 
főzd meg lassan; midőn pedig kitálalod, czifrázd fel pe­
trezselyem zöldjével, ’s adj mellé külön csészébe, vagy 
ezitromnedvvel vegyített híg irós v a ja t, vagy kagyló , 
szsrdella vagy bár mi féle csípős mártást.
Ha hidegen akarod asztalra adni, metélőhagymából, 
megzúzott tojásszékéből, apróra vágott tárkony, piai- 
pinella és csomborból készült hideg mártás, vagy pedig 
franczia mustár járul hozzá,
9 1 1 .  P á r o lt  sü llő  fű s z e r e s  z ö ld s é g g e l.
Megtieztitván bontsd fel a’ süllőt, öblítsd ki, vágd 
két ujjnyi darabokra, hintsd be sóval, és rakd vajjal 
megkentt lábasba; i tt  apróra vágott csiperke gom bát, 
ugyan annyi turbulyát, fél annyi petrezselyem zöldjét, 
kakukfűvet, finomra zúzott babérlevelet és szerecsendiót 
hintvén reá, az edényt fedd be ’s párold vagy fél óráig; 
ezután rakd a’ halat tálba, a ’ lábasba pedig egy pohár 
fejér bort öntvén, forrald fel még egyszer, ’s öntsd a’ 
hal fölé.
9 1 2 . S ü llő  b o r  m á r tá sb a n .
Tisztíts meg három vagy négy fontos süllőt, bontsd 
fel, mosd meg tisztára, vágd darabokra ’s tedd lábasba,
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mellybe már irós vajat, csiperke gombát, petrezselyem 
zöld jét, vöröshagymát, czitrom levet, egy icze jó fejér 
b o r t , egy icze hig borsó levet és kígyó hagymát tettél, 
főzd m eg, ’s mikor megfőtt vedd k i ; sodorj el az alatt 
darabka irós vajat liszttel, és apródonként add a* forró 
lébe ; szünetieni kavarás közben főzd ezt jó sűrűre ,  a’ 
halat tedd bele, ’s minden további főzés nélkül tálald ki.
9 1 3 .  C z o m p ó  c z it r o m  m ártá sb a n .
Bontsd fel a’ megtisztított dzompót, mosd ki tisztára, 
’s két icze vízzel, fél meszely fejér borral, kevés sze­
recsendióvirággal, nehány szem egész borssal, só, két 
fej vöröshagyma, darab tormával ’s egy csomó fűszeres 
zöldséggel lábasba rakván , az edényt fedd be ’s párold 
gyönge tűzön egy jó ó rá ig ; tolta az a la tt egy más lá­
basba fél meszely fejér bo rt, adj bele apróra vágott két 
szardellá t, egy fej aprított vöröshagymát, darabka czi. 
troinhéjat, lisz tbekevert fél font irós v a ja t, két vagy 
három kalán jó sűrű tejfelt, keveset a’ ezompó levéből, 
főzd mind ezt együtt 8 — 10 perczig, üss bele két tojás­
széket, ’s forrald fel, nyomd bele másfél czitromnak ned­
v é t, a’ezompót tedd tálba, ’s e’ mártást öntsd fölé.
9 1 4 .  R á n to tt  e z o m p ó  m á rtá ssa l.
Mosd meg a’ tisz títo tt és felbontott ezompót, tö- 
rölgesd meg tiszta száraz ruhával, vagdald be testén vé­
g ig , forgasd lisztbe és rántsd ki irós vajban vagy zsír­
ban; midőn készen van, adj hozzá szardella, csiperke·, 
szarvasgomba, vagy másféle mártást.
9 1 5 .  P á r o lt  tő k e h a l.
Tisztíts ’s mosstneg egy darab már előlegesen elké­
szült tőkehalat, áztasd tejbe, hogy kellemetlen szaga el­
vesztése mellett szépen meg is fejéredjék; tégy egy lá­
basba irós vajat a ’ tőkehalat reá vetvén , sózd meg, adj 
hozzá kevés vöröshagymát, czitrornhéjat, babérlevelet, 
fedd be az edényt ’s párold meg; mikor a’ hal húsa ezé-
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pen elvál egymástól, vedd lej a’ tűzről, tedd fálre hülni i 
szedd szét levelenként, ra k é tá ib a , levét más lábasba 
öntvén adj hozzá kevés te jfe lt, petrezselyem zöldjét, 
kevés irós vajat, forrald fe l, ontsd a’ hal fölé, forrald 
fel még egyszer ’s add az asztalra.
9 l 6 .  R á n to tt  h é r in g .
Mesd le a’ heringnek fejét, tisztítsd meg szépen, ha 
nagyobb, hasítsd két felé, tedd édes tejbe ’s áztasd ben­
ne huzamos ideig, hogy a’ felesleges sósság kiolvadjon 
belőle; végre, ha szükségesnek látod , vagdald kisebb 
darabokra, hengergesd lisztbe, mártsd tiszta vízbe, ’s fi­
nom zsemlye morzsával meghintvén rántsd ki iro's vajban.
9 1 7 .  S ü lt  h é r in g  m u s tá r  m á rtá ssa l.
Áztasd ki a’ megtisztított beringet vízben vagy tej­
ben m indegy; olvasz el irós vajat egy lábasban, adj 
bele apróra vágott petrezselyem zöldjét, mogyoróhagy­
m át, gyönge *s apró vöröshagymát, só t, borsót; a’ he- 
ringot forgasd meg benne, hints be finom zsemlye mor­
zsával és süsd meg szépen rostélyon. Ha megsült, ké­
szíts irós vajból, jó  borsó léből, mustárból, kevés liszt 
és boreczetből m ártást, ’s add aJ heringgel együtt asz­
talra.
9 1 8 .  S z a r d e lla  s z e le te k ·
Megmosván 8 vagy lo  darab szép szardellát, hasítsd 
két felé, ’s szálkáit kivetvén húsát mesd hosszúkásra, 
többit pedig, mi erre nem alkalmas, zúzd össze mozsár­
ban kevés* irós vajjal szardella vajjá , törd át szitán , 
kend zsemlye szeletekre, kenj erre keményen főzött ’s 
apróra vágott to jást, a’ tojás fölé rakd a’ szardella sze­
letkéket ’s add fel az asztalra.
9 1 9 .  A p ró  h a la k .
Λζ apró halakat nem szokás, de nem is lehet fel­
bontani, hanem megtisztítva egyenesen főzd meg fejér
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borban , vöröshagymával, eczettel, töretlen fő ezerrel , 
kevés sóval, babérlevéllel ’a kakukfűvel együtt; vagy 
pedig mártsd borba, keverd lisztbe, és rántsd ki zsír· 
ban vagy vajban.
Van még ez apró halak készítésének egy más kőid* 
nős módja is , ’s az következő: főzd meg a* halakat sós 
borsó lében; adj egy lábasba darab irós vajat, apróra vár 
gott petrezselyem zöldjét, hints rá egy főző kalán lisz­
tet ’s kissé duzzaszd fel; töits bele azon borsóiéból, 
inellyben n’ halacskákat főzted, adj hozzá borsot , szer 
reosendióvirágot, czitromnedvet ’s apróra vágott czi- 
trom héjat, a’ halakat rakd bele, forrald fel még egy, 
sz e r , ’s tálald ki,
9 2 0 .  C s ik  v a jb a n  k ir á n tv a .
Megmosván a’ csikót tedd egy fazékba ’s fojtsd meg 
sóval, azután keverd lisztbe és zsemlye morzsába és 
rán’sd ki hirtelen vajban, Így elkészítve vagy külön é- 
telnek adhatod fel sa lá tával, vagy zöldségre, káposztá­
ra vagy illyes valamire rakhatod; vagy pedig tejfeles ká- 
porna mártással küldheted az asztalra.
VI. C2IKKELY.
Békák, rákok, szárcsák , tekenős békák, 
k ód ok , v id rák , búvárok, csigák , 
gom bák, osztrigák.
9 2 1 .  B é k a  k u c sm a g o m b á v a l é s  r á k fa r k k a k a l,
Megkövesztvén a* békákat, tedd hideg vízbe, készíts 
vajm ártást, de fojts be előbb tisztára kimosott kucsma­
gombát vajba és zöld petrezselyembe, ’s tedd a’ vajmár­
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tásba, nyomd ki jól a’ békákat , ’s tedd hasonlóképpen 
a1 vajmártásba, valamint a’ kifejtett rákfarkakat is, for­
rald fel még egy kévéssé, tálald ki csinosan, ’s rakd meg 
szépen a’ tál’ szélét rákfarkakkal.
9 2 2 .  F r ik a s z s z ir o z o t t  b ék á k .
Olvaszsz el serpenyőben egy darab vajat, adj hoz­
zá egy kanál l is z te t, ’s fél fej veres hagym át, fojtsd be 
egynéhány pillantásig , de meg ' ne barnítsd ; önts bele 
borsó levest, egy kevés czitrom héjat, ’s főzd egy ideig ; 
azután tedd bele a’ békákat egy kanál téjfellel együtt, 
’s főzd fel; tégy fazékba három tojás’ sárgáját, fél ka­
nál hideg vizet , ’s egy czitromnak a’ levét; szűrd reá 
a’ m ártást; habard folyvást a’ tűznél; tálald ki a’békák 
fölibe , ’s hintsd be czitrom héjjal.
9 2 3 .  B e fo j to t t  r á k .
Kimosván tisztára a’ rákokat, olvaszsz el egy darab 
vajat, tégy bele egy marok aprított zöld petrezselymet, 
’s két fej aprított fokhagymát, add hozzá a’ rákokat, 
sózd meg ■’s fojtsd be egy ideig, adj bele azután fél mesz- 
ezely fejér bort ’s ugyan annyi té jfe lt, ’s fojtsd be mind 
addig, míg szép veresek nem lesznek a’ rákok.
9 2 1 .  F a s ir o z o t t  rák .
Főzd meg a’ rákot sóval, zöld petrezselyemmel és 
kömény maggal, azután tisztítsd meg és szedd ki, a’ be­
lét. Fojts be vajba egy kevés riskását, zöld petrezsely­
m et, és harmintz apróra vagdalt rákfarkat, sóval és 
borsai ’s hűtsd ki ; majd keverd el jól egy tojás’ sárgá­
jával , és három kanál jó téjfellel, ’s töltsd megvelea’ 
rákhéjakat, tedd reájok az alsó részeket, ’s nyomd ösz- 
ve; rakd egy tálba, adj hozzájok egykevés vajat, el­
vagdalt zöld petrezselymet, hat kanál tejfelt, egynéhány 
kanál fejér bort, kömény m agot, és a’ többi rákot; 
adj alól feljul tüzet reá , forrald fel , ’s add föl az asz­
talra.
9 2 3 .  S z á r c s a , b arn a  m á rtá ssa l.
Fejted le a' szárcsa borít . ’s vagdald el told) re· 
ebekre, mosd mpg jó l , ’s pác/nld be e’ Ií éppen τ forralj 
fel egy rész eczetet egy rész vizet, kakukfável, babér, 
levéllel , czitrom héjjal , vereshagymával és sóval ; mi­
dőn már jól forr, tedd bele a' szárcsát, ’s fojtsd be pu­
hára ; készíts hozzá barna mártást e'képpen : csinálj vaj­
jal egy k is rán tást, öntsd hozzá a’ pácz felét, ’s annyi 
borsó levest; főzd el jó l, azután vegyítsd fel borral, 
tedd bele a’ szárcsát, ’s főzd még egy ideig; rakd szépen 
tálba, ’s szűrd reá szítana’ mártást.
9 2 6 .  T e k e n ő s  b é k a , tu la jd o n  te k e n ő jé b e n .
Főzd meg sós vízben puhán a’ tekenós békát, nyisd 
fel a’ tekenőjét, szedd ki a* husát, ’s oszd el négy rész­
re ; a" levet, mellyet benne találsz, tedd félre, ’s vedd 
ki a’ májját vigyázva, hogy az epéje el ne fakadjon ; 
tégy egynéhány darab vajat a ’ tekenőjébe , a’ benne talált 
léve], ’s a' megtisztított béka darabokkal együtt; adj 
hozzá e„'y kevés zsemlye morzsát, vajat, apróra vagdalt 
czitrom héjat, és egy czitromnak a’ levét: tedd serpe­
nyőbe, rakj alól feljül pártüzet, főzd egy ideig, ’s 
készen lesz.
9 2 7 . T e k e n ő s  b é k a ,  c z it r o m  m ártásb an .
Tégy tüzes vasat a’ tekenős béka' hátára ,| ’s vágd 
le a’ fejét, lábait és a’ farkát, mosd meg jó l, ’s főzd 
addig, míg le nem veheted a’ tekenőjét, szedd le tisztán 
külső bőrét, epéjét és belső részeit; tégy serpenyőbe egy 
darab vajat, tedd bele a ’ tekenős béka’ lábait, sózd meg, 
fojtsd b e jó l, ’s hints reá egy két kanál lisztet; fojtsd 
be meg egy kévéssé, adj hozzá egy keveset azon léből, 
mellyben a’ tekeriős béka főtt , továbbá fél czitromnak 
a’ levet és Iiéjjat, forrald fel még egyszer kétszer, s 
tálald ki. Czitrom mártással is lebet feladni, mellybe 
a’ tekenős béka betétetvén jól elfczetletik.
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9 2 8 .  T e k e n ő s  b é k a ,  v é r  m á r tá sb a n .
Ha már eltetted a’ tekenős béka’ vérét egy edény­
be, fő*d a’ iekenős békát sós vízben mind addig« míg 
a’ tekenője róla le nem válik. Azután vedd ki a’ békát 
tekenőjéből, húzd le a’ külső bőrét, szedd ki a’ belse­
jé t, ’s oszd el több darabokra. Csinálj vajjal egykevés 
barna rántást, tégy bele szekfüvel spékelt fél fej veres 
hagymát, töltsd fel tehénhus levessel, vagy azon lével, 
mellyben a’ tekenős béka fő tt ; adj hozzá czitrom héjat, 
egész borsot, ’s fél czitromnak a’ lev é t; tedd bele a’ 
tekenős békát, főzd m eg, add hozzá utoljára a’ v é rt , 
főzd még egy ideig vele, ’s ekképpen elkészítve add fel.
9 2 9 .  R agu  te k e n ő s  b é k á b ó l.
Főzd meg puhán a’ tekenős békát sós vízben, vedd 
le a’ tekenőjét, szedd ki a’ főtt tekenős békát, ’s fejtsd 
le a’ fekete bő ré t, szedd ki a’ májját és bélét, de vi­
gyázva , hogy az epéje el ne fakadjon. Vágd el azután 
a’ tekenős békát négy rész re , csinálj egy kevés vajmár­
tást, ’s önts bele borsó levest. Majd fojtsd be vajba zöld 
petrezselymet, fél meszszely zöld borsót, tizenkét apróra 
vagdalt csiperke gom bát, tizenöt vagy húsz rákfarkat; 
’s ha már mind puha, tedd a’ tekenősbékához, főzd el 
mind együtt, ’s add fel kevés mártással.
9 3 0 ,  B é k á k ,  p e tr e z s e ly e m  m á r tá sb a n .
M egtisztítván’s kiáztatván a’ békákat, vágd le első 
lábaikat, a ' hátulsókat dugd egymásba, és sózd m eg; 
csinálj azután mártást egy darab vajból, egy kanál liszt» 
bői, ’s egy kis jól öszveaprított zöld petrezselyemből, 
és egy kis borsó levesből; tedd bele a’ békákat, hagyd 
felforrani, ’s add fel az asztalra.
9 3 1 .  R á n to tt te k e n ő s  b ék a .
Megfőzvén, tisztítván és elosztván a ’ tekenős bé­
kát , üss le egynéhány egész to já s t , mártsd bele a’ te­
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kenős b é k á t ,  h inted  m eg finom  zsem lye m orzsával, éa 
süsd m eg fr iss z s írb a n ; sü lt zöld  petrezselyem m el c z i-  
frázva add fe l  az asztalra.
9 3 2 .  T e k e n ő s  b é k a  b e c s in á lv a .
N yom j a' tekenős békának hátára tüzes vas lapoczkát, 
hogy ez általkényszeritettvén lábait, farkát és fejét kidug· 
ja , mellyeket elvágván , vesd a’ tekenősbékát tiszta vízbe, 
hogy vére kiszivédjék ’s mosd meg tisz tára; azután tedd 
nagylábasba, önts fölé sós v izet, adj hozzá sárga répát, 
petrezselyem gyökeret, [zellert, vöröshagymát, nehány ba· 
bérlevelet, ’s főzd mind addig, míg tekenöjéről a’ pik­
kelyes bőr lehámiani nem kezd, de a’ főzést azért csak 
folytasd, inig az jó  puha nein lesz. Piríts meg e’ köz­
ben egy kalán lisztet tojásnyi nagyságú irós vajban vi­
lágos sárgára , ereszd fel a ' tekenős béka levéve! jó híg­
ra *s forrald fel. Fejtsd ki azután a’ tekenős békát te­
kenőjéből , bélét vesd ki, májától az epét válaszd e l , a’ 
host darabold fel ’s add a’ mártásba só és szerecsendió­
val. Azonban ha levét szebbé akarod tenni, szűrd át 
szűrő ruhán, keverj közé négy vagy öt kalán tejfelt, ’s 
két elsodort tojásszéket; szüntelen keverés közben for­
rald fel ’s tálaid a’ hús fölé,
9 3 3 .  T e k e n ő s  b é k a  o sz tr ig a  v a g y  c s ig a  m ártássa l.
Tisztítsd, főzd meg a’ tekenős békát mint már emlí­
tők , darabold fe l, ’s tedd m ájával, tojásaival együtt, 
ha azok vannak, a' már elkészített osztriga vagy kagyló 
mártásba . forrald fel még egyszer ’s küld az asztalra.
9 3 4 .  B é k a  b e c s in á lv a .
Sózz meg három icze v izet, vess bele gyökeret és 
zöldséget, s főzd jó fél óráig ; vess bele azután vagy 
40 — 50 pár béka ezombot, forrald fel, levét szűrd le, 
’s hagyd a’ fazékban befödve állani. P iríts meg e' köz­
ben egy lábasban darabka irós vajat sárgára, adj bele egy
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kalán lisz te t, ereszd fel a’ leszűrt békák levével márta- 
léknak, ’s forrald fe l; ezt a’ mártást azonban sűrűn 
főzd , mert a’ békák már magok magokból is nedvessé­
get szokván megereszteni, nagyon meghigitnák. Ha a’ 
mártás kész , vesd bele a’ békákat, ’s 6 elsodort tojás- 
székét kevervén közé, sózd, borsózd meg, adj hozza egy 
evő kanálnyi apróra vágott petrezselyem zöldjét, czi. 
tromnedvet és tálald ki.
9 3 5 .  R á n to tt  b é k a
Megsózván az elkészített és tisztára mosott béka 
czombokat, keverd lisztbe, mártsd vízzel vegyitett to­
jás sárgájába, hintsd be zsemlye morzsával és rántsd 
meg forró zsírban, midőn feladod, ékítményül egy ma­
rok vajban sütött petrezselyem zöldjét hinthetsz reá.
9 3 6 .  L e fo r r á z v a  f ő t t  b é k a .
Tölts egy lábasba két rész eczetet, két rész vizet ’s 
egy rész bo rt, adj bele sót, babérlevelet, kakukfüvet, 
forrald f e l , a’ békákat rakd bele ’s főzd meg, ezután tá ­
lald ki, levéből önts reá keveset, hintsd be zsemlye mor­
zsával ’s öntsd le forró vajjal és ebben pergelt vörös­
hagymával. Forró vaj helyett azonban ha akarod, to r­
mát is hinthetsz reft.
9 3 7 .  T e k e n ő s  b é k a  o la s z  m á r tá ssa l.
Elkészítvén a’ tekenős békát, mint fennebba’ becsinált 
tekenős béka czikk alatt em lítők , vagdald darabokra, 
sózd meg, hintsd be a’ czombokat lisz tte l, és rántsd ki 
hirtelen vajban ; végy feles mennyiségű borsólevet és 
bort, adj hozzá fél kalán zsírban pergelt zsemlye mor­
zsát és fűszert, czitromhéjat, sáfrányt, párold meg jól $ 
a’ sült czombokat rakd tálba a’ mártást öntsd fölé.
9 3 8 .  O sz tr ig a  m e n y b a l m á jja l c z itr o m  m á r tá sb a n .
Duzzaszd fel a’ szeletekre metélt menyhal májat 
az osztrigákkal kisé irós vajban, rakd azonnal tá lra ;
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adj fold irós v a ja t , nyomj rá czitromnedvet, hintsd meg 
zsemlye morzsával ’s apróra vágott czitromhéjjal , fedd 
be, tedd tűz fölé ’s párold meg. Végre még szerecsendió­
virágot adván jhozzá, hintsd meg a’ tál karimáját zsemlye 
morzsával ’s add fel.
9 3 9 .  R á n to tt  o sz tr ig a .
Végy jókora darab kiáztatott irós vajat, sótlan víz. 
ben főtt ’s szálkáitól megtisztított darab csukát, nehány 
osztrigát, vágd össze j ó l ; vedd nehány tojásnak sárgá­
j á t ,  porrá zúzott szerecsendióvirágot, a’ megsütendő osz­
trigának levét, keverd el jól ’s adj annyi zsemlye mor­
zsát hozzá, mennyi elégséges hogy elég sűrű legyen , 
végy azután nagy kagylókat vagy kicsinyre faragott osz­
trigahéjat, tégy bele a’ vagdaltból, e' fölé egy vagy két 
osztrigát, ismét vagdaltat fölé, meleg késsel egyengesd 
le, nyomogasd m eg, és tortásserpenyőbe rakva, adj a’ul 
fölül tűzet és süsd meg, mikor készen van tégy mellé a' 
tálra két felé szelt czitromokat ’s add fel.
9 4 0 .  O sz tr ig a  s z a r d e llá v a l.
Olvasz e legy  lábasban 1|4 font szardella vajat, adj 
bele egy főző kalán apróra vágott csiperke gom bát, pe­
trezselyem zöldjét, vöröshagymát, ’s mogyoróhagymát, 
öt vagy hat szálkáitól megfosztott ’s öszveapritott szar­
d e llá t, [fejts ki húsz osztrigát héjjából, ’s add n’ lá­
basba levével együ tt; ehez még két ineritő kalán tejfelt 
öntvén, főzd meg hirtelen és sűrűre a ' tűzön $ végre 
hintsd be az egészet zsemlye morzsával, tarts fölé tü­
zes lapoczkát hogy szép szint kapjon. Ha kitálalod ezt 
az ételt add fel asztalra.
9 4 1 .  F ő t t  c s ig a  to r m á v a l.
Megfőzvén a’ csigát forró sós vízben, szedd k i ,  
szárítsd meg tiszta ruhával és rakd tálra. Adj mellé re­
szelt tormát vagy szárazon vagy eczettel olajjal vegyítve. 
Ha akarod mustár mártást is adhatsz hozzá.
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9 1 2 .  C sig a  s z a r d e llá v a l.
Leforrázván 25 — 30 darab csigát, vedd ki-házából, 
éjéről ama kemény csúcsát és farkát vágd le, a’ többit 
«.edd egy fertály font szardella vajja l, egy kalán apróra 
Vágott csiperke gombával, petrezselyem zöldjével, vö­
röshagymával, két vagy három össze vagdalt és szálkái- 
1 ól megtisztított szardella Js mogyoróhagyraával közép 
nagyságú lábasba; adj hozzá két merítő kanál jó tejfelt, 
főzd be parázs tűz fölött jó sű rű re , végre hintsd meg 
zsemlye morzsával , fölébe tarto tt tíizesített vas lapocz- 
kával sárgítsd meg, és ha a’ lábas, mellyben készítetted, 
tiszta , add fel a’ lábasban.
9 4 3 .  T ö ltö t t  c s ig a .
Végy szép nagy csigákat, főzd meg ’s házakból ki­
húzván, sóval behintve hagyd egy ideig a" sóban állani; 
házát mosd ki tisztára, a* csigát pedig nyálkájától meg. 
tisztítván vágd el farkát ’s fe jé t ; végy petrezselyem 
földjét, jól kiáztatott ’s megtisztított nehány szardellát, 
kevés czitrom héjat, egy részét az elkészített csigának, 
Vagdald mind ezt jó apróra ’s add egy darab elsodort 
Irós vajba; nyomj bele kevés czitroinnedvet, adj hozzá 
egy marok finomra reszelt zsemlye morzsát ’s töltsd a’ 
•csiga héjba; a’ töltelék fölé adj fél csigát, e’ fölé ismét 
tö lteléket; végre rakd bádog tálba, önts reá tejfelt, alá 
irós vajat adván, két tűz között befedve fo rra ld ’s add fel.
9 4 4 .  F ő t t  r á k  z ö ld  b o r s ó v a l .
Megfőzvén a’ zöld borsót híg borsólében, fejtsd le aT 
már főtt rákoknál; h é já t, törd meg mozsárban, pergeld 
meg irós vajban, add a’borsólébe, ’s azzal együtt törd á t 
szűrő ruhán keresztül a’ zöld borsóra ; adj hozzá sót,borsót, 
gyömbért, szerecsendióvirágot, forrald fel még egyszer, 
’«s tálald ki a’ k ifejtett rákfarkak és ollók fölé.
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9 4 5 .  R á k  te j fe le s  m á r tá sb a n .
Tégy rákot mennyit akarsz, mosd meg ’s eleve* 
nen egy lábasba· rakván, adj hozzá sót , apróra vágott 
fel fej vöröshagym át, egy csomó petrezselyem zöldjét, 
nehány mogyoróhagymát, egy icze tejfelt, négy vagy öt 
m egapritott csiperke gombát, egy darab iróe vajat, '« 
az edényt befödvén parázs tűz fölött párold meg; midőn 
gondolod hogy megfőtt, tálald ki a’ rákokkal együtt. Ha 
akarod , irós vaj helyett szardella vajat is vehetsz hozzá.
9 4 6 .  F ő t t  r á k  te j fe l le l  é s  k ö m é n y  m agga l.
A’ kiválogatott rákokat megmosván tisztítsd meg; 
adj föléjök lábasba egy pohár bort (ezt 50 — 55 kö­
zépszerű rákra számíthatod) két annyi te jfe lt, egy ma­
rok kömény magot, só t, ’s elevenen tűzre állítván főzd 
őket egy óra negyedig; azután tálald ki, tevével együtt.
9 4 7  T ö ltö t t  r á k .
Megfőzvén a’ rákot petrezselyem zöldjével és kö­
ménymaggal sós vízben, fejtsd ki ; olvasz el egy lá­
basban darabka rákvajat, ’s pergelj meg benne kevés ris- 
k ásá t, apróra vágott petrezselyem zöldjével; vagdalj 
össze vagy 30 rákfarkat de ne igen apróra, adj hozzá 
•sót. borsot, hütsd ’s keverd meg egy tojásszékkel, ’s há­
rom kanál tejfellel; ezzel megtöltvén a’ rákot, alsó ré­
szüket nyomd fe l , hogy egészeknek látszassanak; azu­
tán rakd tálba ’s tégy fölé kevés irós va ja t; metélj meg 
kev.és petrezselyem zö ld jét, tedd tálba , önts reá hat ka­
nál te jfe lt, nehány kalán fejér bo rt, a’ rákot rakd fölé, 
adj alul fölül parázstüzet, forrald fel ’s add az asztalra.
9 1 8  H ó d  ta lp a t  e lk é s z íte n i .
MegkÖvesztvén a ’ tisz títo tt és tisztára mosott hód 
talpakat, tedd lábasba, mellybe irós vajat, bort, eczetet, 
zöldséget, gyökereket, babérlevelet, gyömbért, c/.itrom 
héjat, sót és borsot tettél, — s párold meg ; azután tedd
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tá lra , adj fölé irős vajat Vagy czitromhedvet és zsem lye  
morzsát , ’s küld fel az asztalra.
9 4 9 .  H ó d  m á r tá sb a n .
Páczolj meg egy hód czombot borban, eczetben* 
mellybe babérlevelet ,  borsot, gyöm bért, szekfűborsot 
és sót tettél, pergelj meg 4 kalán rozskenyér m orzsát, 
's egy kalán lisztet irós vajban szép barnára, tedd a’ lé· 
be , forrald fel ’s hagyd leülepedni; meg kell jegyezni, 
hogy e’ lében a’ hódczombot is m egpároltad; midőn ké­
szen van, a' czonibot tedd tá lb a , Ja levét szűrd fölé szi­
tán keresztül.
9 5 0 .  V id r a  sü lvé»
Páczold meg a’ vidra czonibot két nappal előbb mint 
használni akarnád, azután spékeld meg szardellával és 
czitromhéjjal, vond nyársra , és tejfelbe kevert páczlé 
öntözése közben, süsd meg. Ha megsült, tedd egy tejfel­
lel megöntözött tá lb a , hintsd be kapornával, nyomj reá 
czitromnedvet és add fel,
9 5  i ,  V id r a  v ö r ö s h a g y m a  m á r tá sb a n .
Köveszd meg nehány tetszésed szerint választott da· 
rabját a’ felkonczolt és k iáztatott vidrának sós vízben { 
önts egy rézlábasba b o r t, eczetet, borsólevet; pergelj 
meg írás vajban rozskenyér m orzsát, és vöröshagymát, 
öntsd a’ m ártásba, mellybe szekfüvet, borsot és szere- 
esendióvirágot is kevertél már. Végezetül tedd bele a* 
kövesztett vidradarabokat, forrald fel lassan és add 
az asztalra.
9 5 2 «  í iu v á r  f e k e t e  m á r tá sb a n .
Megkoppasztván a’ buvárkácsát, mosd meg ezé* 
pen 's bontsd f e l , ezután tedd te jbe , hogy szaga el­
vesszen, 'ek é t órái tejben áztatás után öblítsd ki vízben; 
azután tedd lábasba, adj hozzá eczetet, vizet, czitront 
héjat, vöröshagymát, páczolófűveket 's  párold ntfegjó pu­
hára. Olvasz el e' közben egy lábasban darabka irós
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v a ja t, adj bele egy' kalán lisztet ’s fekete kenyér héjá- 
bél reszelt morzsát is egy kalánnal, ’s pergeld mind ad­
dig , míg jól meg nem barnul; ekkor ereszd fel azon 
lével, mellyben a’ búvárt pároltad, hagyd leiillepedni ’s 
tálald ki szitán keresztül szűrve a’ le\ ét,
9 5 3 .  S z a r v a s  g o m b a .
Az ehető gombáknak e’ királyát sokféleképp készít­
heted: Mindenek előtt áztasd forró borba a’ szarvasgom­
b á t, hogy a’ reájok ragadt föld leázzék. Némellyekmeg 
is szokták hámozni, pedig a ’ legjobb ize valamennyire 
kérges béjjában rejtekezik. Készítheted tehát igen egy­
szerűen következőleg: főzd meg bor és husié keverék­
ben töretlen borssal jó  puhára, tedd tiszta asztalkendő 
fölé tányérra , tégy mellé irós v a ja t, ’s add fel.
9 5 4 .  S z a r v a s  g o m b a  o la sz o sa n .
Gyaluld a’ szarvasgombát vékony szeletekre, rakd 
csinosan tán y é rra , adj fölé olajot, só t, borsot, czitrom 
nedvet; ha akarod parmazani sajtot is hinthetsz reá j 
vagy pedig kend a’ megreszelt parmazani sajto t zsírban 
sü tö tt kenyér szeletekre, 's  add mellé.
9 5 5 .  S z e k f ű  g o m b a  p á r o lv a .
M egtisztítván a’ szekfű gombát, párold meg hirte­
len parázstüz fölött irós vajban apróra vágott vöröshagy­
mával ’s petrezselyem zöldjével; ha elkészült adj fölé 
vagy vajm ártást, vagy tejfelbe sodort tojásszéket, for­
rald fel még egyszer, tálald ki, 's ha akarod savanyítsd 
meg czitromnedvvel.
9 5 6 .  C s ip e r k e  g o m b a  ir ó s  v a jja l.
Áztasd a’ megtisztított csiperke gombát friss vízbe, 
vedd k i , metéld szeletekre', ’s apróra vágott petre­
zselyem zöldjével felolvasztott irós vajra vetvén, párold 
meg, adj hozzá só t, borso t, ’s tálald ki zsírban sütött 
zsemlye szeletekre. ‘
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0 5 7 .  C s ip e r k e  g o m b a  te j fe l le l .
Megtisztítván 25 — 30 csiperke gombát., mosd meg 
tiszta vízben, szárítsd in eg, ’s a ’ nagyobakkat nágy felá 
szelvén, párold meg apróra vágott vörös vagy mogyo­
róhagymával irós vajban, adj hozzá sót, borsot, három 
kalán tejfelt, ’s főzd mind addig, mig a’ gombák jól 
meg nem puhulnak, azután tálald ki.
9 5 8 .  C s ip e r k e  g o m b a  r a g u .
Párolj meg vagy két icze mindenképp elkészített 
csiperke gombát puhára, néhány mogyoróhagyma, féljfej 
vöröshagyma, egy darab sódar ,  J| 4 font irós vajjal 'e 
egy kis czitromnedvel együtt; a’ sódart vesd ki, a ’ töb­
bit vágd össze apróra, sózd meg, adj fölé nehány me­
rítő kalán jó fejér mártást, kevés besűrített levet ’s add 
fel pástétomban.
9 5 9 .  R o s té ly o n  sü lt  v a r g á n y a .
Megmosván a’ tisztított vargányát, mártsd olvasz­
tott irós vajba, keverd apróra vágott petrezselyem zöld­
jébe, süsd meg hirtelen rostélyon, adj reá sót, borsot’s 
’s azon melegen küld ásztalra.
9 6 0 .  P á r o lt  v a r g á n y a .
A’ megtiszított és mosott vargányát szeletekre a- 
pritván, vesd olvasztott irós vaj fölé lábasba, és apró­
ra vágott petrezselyem zöldjét, vörös vagy mogyoróhagy­
mát adván hozzá, párold meg ’s tálald ki. Ha akorod czi- 
tromnedvet vagy elsodort tojásszékkel kevert tejfelt is 
adhatsz fölé.
9 6 1 .  P á r o lt  k u c s m a  g o m b a .
Moss meg két icze megtisztított kucsmagombát friss 
vízben ismételve, adj egy lábasba fertály font irós vajat, 
egy merítő kalán jó huslevet, kevés apróra vágott ’s 
megpirított csiperke gombát, aprított petrezselyem zöld­
jét , vörös vagy mogyoró hagymát, vesd fölé a’ kucs-
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ma gombát, ’s párold erős tűz fölött mind addig, míg 
leve-majd egészen elfő; azután sót, borsot hintvén reá, 
tégy hozzá még kevés megvágott petrezselyem zöldjét, 
forrald fel még egyszer ’s tálald ki. Ha savanyun aka­
rod , nyomd bele egy czitrom’ nedvét.
962. Kucsma gomba tejfeles mártásban.
Megpárolván a’ kucsmagombát éppen most eml/tett 
mód szerint, adj fölé nehány merítő kanál tejfelt, sót, 
fűszert, apróra vágott petrezselyem zöldjét, és főzd b e jó  
sűrűre.
963. Töltött kucsmagomba.
Forralj fel egy rézlábasban ’ |4 font irós vajat, adj 
bele apróra vágott petrezselyem zöldjét, fél font borjú 
húst,  két marok tisztára mosott kucsmagombát, ’s pá­
rold meg, azután apróra vágván vegyíts közé borsot, 
s ó t ,  szerecsendióvirágot, egy tejbe áztatott,  ismét ki­
nyom ott’s össze vágott zsemlyét, tedd mozsárba, törd 
össze jól, ’* keverj bele két kalán tejfelt és elsodort 
két tojásszéket. Tégy azután nehány nagy kucsinagom- 
bát, sózd meg, hagyd egy ideig a’ sóban heverni, azután 
leöblítvén szárítsd meg, szárát vedd k i , ’s belől jól ki­
tisztítván, töltsd m ega’ töltelékkel, meghegyesitettszá­
rá t  szúrd bele, ’s rakd egy lábasba, mellybe elcsipke­
dett irós vajat, petrezselyem zöldjét tettél; a’ kucsma- 
gombák fölé nehány kanál tejfelt öntvén, hintsd meg 
egy marok zsemlye morzsával, adj fölé ismét irós va­
j a t ;  fedd be, rakj alul fölül parázstüzet és süsd meg-
961. Kirántott szarvasgomba.
Vágd a’ megtisztított szarvasgombát késfoknyi vas­
tag szeletekre, mártsd azon nyersen tojás és borból ké­
szült vegyületbe és rántsd ki forró vajban.
965. Szarvas gomba turini módra.
Megtisztítván a’ szarvasgombát, hámozd meg, vágd 
vékony «Keletekre, rakd apróra vágott petrezselyem
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zöldjével, mogyoróhagymával, czit rom nedvvel, egy da. 
rab irós vajjal, só, borssal, egy meritő kanál friss víz­
zel rézlábasba, az edényt fedd be , ’s párold egy ideig 
Némellyek utójára egy kalárc provánszi o la ja t , ugyan 
annyi mustárt és czitromnedvet is kevernek hozzá, ’« 
jgy adják az asztalra minden további főzés nélkül.
NEGYEDIK SZAKASZ.
Kolbászok, Hurkáié 3 Jttájosok.
9 6 6 .  K o lb á s z ,  s ű d ő b ő l.
Tisztítsd meg a* kövér sűdő czomb húsát bőrétől és 
inaitól: aprítsd öszve jó l ;  négy vagy öt font húshoz két 
font szalonnát, ’s egy czitrom héjjat adj ; vagdald mind 
jól öszve; sózd és borsozd meg; önts hozzá állandó ke» 
verés közben egy itcze vizet 5 töltsd jól megtisztított 
ürü belekbe, ’s tedd el.
9 6 7 .  Ú tr a  v a ló  k o lb á s z .
Vegyíts jól öszve két font apróra vagdalt velőt, két 
font sertés zsírt, két lat finomra tört szekfüvet, ugyaA 
annyi szerecsendiót, két font reszelt pármai sajtot, kÜ 
lat fahéjat, ugyan annyi borsot, és négy lat sót; töHkd 
tiszta belekbe olly formán, hogy minden kolbász fél 
fontot nyomjon. Ha ollyan helyeken utazol, hol néni 
kaphatsz jó levest; tégy egy illyen kolbászt forró vízbe 
főzd fel, öntsd pirított kenyérre, ’s így legjobb levesed 
leszen,
9 6 8 .  K a p p a n  k o lb á sz .
Vagdald le a’ sült kappan’ húsát görbe késsel; főzi 
meg k é t , téjbe mártott zsemlyét gyenge tűzön , ék
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vegyítsd el jól a' kappan hiíssal, vékonyra szelt czitrom 
héjjal, három vagy négy tojás’ sárgájával, sóval és sze- 
recsen dióvirággal. Töltsd azután belekbe, tedd meleg 
vízbe, és süsd meg rostélyon.
9 6 9 .  A g y v e lő  k o lb á sz .
Tisztítsd meg'hártyájától [két; tehénnek és, két bor­
júnak agyvelejét, 's aprítsd Öszve jól) fertály font más­
féle velővel 5 inárts zsemlye belet téjbe, facsard ki, ’s 
vegyítsd a’ velő közé; sózd és borsozd meg, a' mennyi, 
re szükséges, ’s adj hozzá] vékonyra metélt czitrom [hé­
ja t ;  üss bele két tojást és két tojás’ sárgáját ; mind eze­
ket jól öszvekevervén, töltsd meg vele a’ beleket, kösd 
be szorosan , főzd meg , vedd jd  , tedd hideg [ vízbe, és 
süsd meg rostélyon.
9 7 0 .  Saj’t o l t  k o lb á s z .
Apríts öszve koczkásra egy font nyers sódart, ugyan 
annyi szalonnát, két font kövér sertés húst és fiilet, 
egynéhány fej veres hagymát, ’a kevés fokhagymát, sózd 
meg j ó l ; vegyítsd öszve bazsilikommal és kakukfűvel; 
töltsd meg vele a’ sertés gyomrot, kösd mreg a’ két vé­
gét , tedd rézlábasba vagy serpenyőbe; önts reá annyi 
boretczetet és v ize t , hogy a’ gyomrot elborítsa ; — főzd 
két óráig egynéhány babér levéllel és szekfűvel, azután 
vedd k i ,  és sajtold két tál közé. A’ levét tedd féTre 
kotsonyának; kihűlvén a’ gyomor, vágd szeletekre, ’s 
rakd reá a ’ kocsonyát, — vagy pedig tedd félre egé­
szen , míg hasznát nem akarod venni.
9 7 1 .  S z a lá m i k o lb á s z .
Tisztíts meg öt font sovány marha húst az inaitól; 
végy három font szalonnát, és ugyan ennyi sertés húst; 
h* húst jó apróra , a’ szalonnát pedig valamivel nagyobb­
r a  vagdald ; azután keverd öszve, ’s hagyd huszonnégy 
óráig sótalanűl állani. Ekkor vegyíts hozzá tíz vagyai-
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zenegy lat sőt, három lat foszlárt, ’s négy lat tört bor­
sot; töltsd tágas belekbe keményen;[ kösd b e jó l ,  és 
szarkáid meg tővel körös körü l; akaszd fel a’ kémény­
be vagy a’ padlásra; tizennégy vagy tizenöt nap múlva 
levévén, tedd hideg helyre.
972. Braunsvajgi kolbász.
Legjobb ezt Karácson előtt készíteni; mert akkor 
legkövérebbek a’ sertések. Készítésének módja ez : végy 
sódart, hátgerintz kövérét, inak nélkül Való húst, melly- 
nek két harmad része sovány egy harmad része pedig 
kövér legyen. Vagdald el a' húst finomra; adj hozzá 
két marok közönséges fekete borsot, ’s vagdald újra 
mind addig, míg a’ bors egészen öszve nem aprítódik; 
azután hintsd be megint egy vagy két késhegynyi bor­
sai , és folytasd a’ vágást. — Midőn már az egész ve- 
gyíték meg vagyon finomul vagdalva, tedd meleg ke- 
mencze alá , hogy gyengén maradjon; azután töltsd be 
a’ kolbász bélbe, mellyet több sertésekből ’szedj k i , 
mert egy sertésnek csak egy illyen bele vagyon, töltés 
közben szurkaid meg tővel, hogy a’ zárt levegő feimen- 
vén belőle, a’ bél mindenütt tele legyen; azután kösd 
meg, és peczkeld be a’ végét, ’s ennél fogva akaszd fel 
a’ füstre, de ne nagy melegre, hogy meg ne feketüljön. 
így függvén a’ füstön négy hétig, midőn már megbar- 
nult, vedd l e , ’s tartsd jó helyen , hogy meg ne pené- 
szesedjék.
973. Augsburgi kolbász.
Tisztíts meg hat fontnyi, czombról való marha húst 
az inaitól; veregesd meg jól egy fával, úgy hogy majd­
nem pép forma legyen; verés közben önts hozzá hat me- 
szely vizet, hat lat sót, ’s hagyd úgy egy éjtszakán ál­
tal. Más nap’ sózd meg egy kévéssé, ’s töltsd meg vele 
a’ jól kimosott tehén beleket.
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9 7 4 .  C z e r v e lá t  k o lb á sz .
Vagdald le a’.sertés czombról a’ sovány h ú s t ; szedd 
ki az inakat belőle, azután törd meg finomra, adj hozzá 
sót, borsot, és bazsilikornot, vagy apró koczkákra vag­
dalt szalonnát, ’s keverd fel jól a’ hússal; azután töltsd 
jó  keményen a’ ta'gas juh belekbe, és füstöld meg ele. 
gendőkóppen.
9 7 5 .  L u d m á j k o lb á sz .
Reszeld meg a’ főtt lúd májat; — fojtsd be puhán 
vajba a’ finomul öszveaprított veres hagymát; adj hozzá 
téjhe áztatott es kifacsart zsemlyét, egy kevés szarvas 
gombát, friss zsírt, sót, borsot, fűszert, kakukfüvet, 
bazsilikornot; majoránnát, mind apróra megtörve, — 
egynéhány tojás’ sárgájával és tejfellel együtt; keverd 
jól öszve, ’s töltsd a’ jól megtisztított sertés belekbe, 
azután főzd meg a’ kolbászt téjben, végre süsd meg 
zsírral megkent papirosban rostélyon , 's add fel az asz­
talra.
9 7 6 *  A g y v e lő  k o lb á sz .
Tisztítsd meg és szedd ki egy pár borjú ’s ugyan 
annyi sertés fejből az agyvelőt, főzd meg, ’s apróra ösz­
ve vagdalva tedd félre. Fojts be szalonnával egy ma­
rok apróra vagdalt veres hagymát; fózz meg puhára két 
font hasáról vágott - sertés húst; vágd kis koczkákra 
’e dörzsöld el a’ veres hagymával és szalonnával; adj 
hozzá azután hat to já s t ,  só t,  szerecsen diót, ’s egy 
téjhe’ áztatott és kifacsart zsemlyét, utoljára pedig ez 
agyvelőt: — az alatt főzz meg szagos zöldséget téjben; 
'a öntsd ezen szagos tejet a’ többi közé, melly ha jól el 
vaa vegyítve, töltsd meg vele a’ sertés beleket; kö*d 
h é já i ,  főzd meg jó erős marha hús levesbea, és süsd 
meg rostélyos, vajjal kent papirosban.
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977. Potyka kolbász.
Tisztítsd és mosd meg szépen a’ fpotykát, vágd le 
róla a' fejér bust , szedd ki belőle a’ szálkát, fojtsd be 
vajba, sóval, borsai, petrezselyemmel, czitrom h é j ja l , 
szerecsen dióvirággal, szekfüvel, ’s adj hozzá öt tojást, 
vegyítsd közibe a’ potyka hú s t , fojtsd be rézlábasba; 
töltsd meg véle a’ juh beleket, süsd meg rostélyon, ’s 
adj hozzá barna vajat.
978. Csuka kolbász.
Tisztítsd meg a’ csukát, vágd le a’ fejér húsát, szedd 
ki belőle a’ szálkákat; — fojtsd be vajba puhán apróra 
vagdalt veres hagymát és mogyoró hagymát; főzz tejben 
bazsilikomot, kakukfüvet, majoránnát, ’s egy pár zsem­
lyét; keverd öszve a’ csuka húst a’ veres hagymával; 
vagdald meg mind együtt, sózd és fűszerezd meg ele­
gendőképpen ; üss bele nyolcz vagy tíz tojást; vegyítsd 
jiil öszve egy edényben, ’s önts hozzá annyi olvasztott 
vajat, a’ mennyi ke ll ,  a’ tejből is annyit, míg elég híg­
gá dem lesz; töltsd kövér belekbe, főzd meg téjben, az­
után pedig süsd meg rostélyon papirosba borítva.
979 Kolbász potykából és füstölt lazaczból.
Vágd le a’ jól megtisztított három vagy négy fontos 
potykának a’ jó húsát; végy hozzá felényit a’ füstölt la­
zaczból ; vágj fel apró koczkákra egy zsemlyét, ’s önts 
reá egy meszszely fejér bort; fojts be vajba puhára egy 
marok veres hagymát és egy kevés tört fokhagymát, ’s 
tedd a’ jól megtört szagos zöldséggel együtt a’ többihez. 
Azután vegyíts öszve fél font jól megtisztított szardel­
lát, 's három lat kapómét- apróra vagdalva — egy czi» 
Írómnak a’ levéve), és keverd a’ többihez; ekkor töltsd 
meg vele a’ sertés beleket, de ne keményen; mert ágy 
elpattannak; oszd el darabokra, kösd be a’ végét, és 
süsd meg lassan rostélyon, vajjal kent papirosba bur­
kolva.
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9 8 0 .  R á k  k o lb á sz  ,  h e r c z e g i m ó d o n .
Válogass ki huszonöt eleven | rákot,] vagdald el apró­
ra a' fa rkoka t , ’s keverd el tejbe áztatott zsemlyével és 
hat tojással; vágd le a’ fejeket, vesd ki az épé jeket ,^’β 
tö r d  meg'egy darab vajjal együtt mozsárban; fojtsd be 
egy ideig pártüzön; önts hozzá te jfe lt; főzd "tovább i s , 
é nyomd egy szőr szítán által a’ többihez; azután tégy 
hozzá három keményre főtt tojásszéket, sót, szerecsen 
dióvirágot, majoránnát, és keverd öszve jó l, hogy se 
kemény se hig ne legyen ; tö ltsd 'a ’ jól kimosott sertés 
belekbe, és főzd meg tejben.
9 8 1 .  Ü r ii h ú s  k o lb á s z .
Fejtsd le az örü czomhról az inakat és zsíros része­
k e t ;  vagdald el apróra görbe késsel. Négy font sovány 
ürii 'húshoz egy font apró koczkákra vagdald friss! sza­
lonnát végy; adj hozzá egy kevés tört borsot, fejér bort, 
egy czitrom h é jja t , és szagos zöldséget, keverd] el jó l, 
és töltsd meg vele jó keményen a' sertés beleket. Ha 
vastag ételhez akarod feladni, kend be v a j ja l , jés süsd 
meg lassan rostélyon,
9 8 2 .  B o r jú  b ú sb ó l v e lő v e l  k é s z ü lt  k o lb á s z .
Vágd ki a' czomb-hust, tisztítsd meg inaitól, ’s vag­
dald öszve görbe késsel; azután dörzsöld ’el, keverd hoz­
zá az apró koczkásra vagdalt velőt, hintsd be fűszerrel, 
’s erezd fel egy kevés fejér borra l; azután töltsd jól 
megtisztított űrü belekbe, ellyan hosszára csináld , a’
miilyenre tetszik , és süsd meg lassan rostélyon.
#
9 8 3 .  A n g o l k o lb á sz .
Tisztíts meg inaitól egy fon» gyenge sertés bust, 
egy font borjú hust^ és ugyan annyi vese’ kövérjél ; 
vagdald el fél font tejbe mártott zsemlyével, hat friss 
zsálya levéllel és czitrom hé jja l, sóval, borsai, szere­
csen dióval és más egyébb szagos zöldséggel. Midőn
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már az egészet »jól öszvekeverted, onts hozzá egy ke 
vés bort, hogy a ’ kolbász jobb ízű legyen; vizezz mej 
egy nyújtó deszkát, forgasd meg rajta a’ maszszát, 
formálj belőle kolbászokat, mellyeket egyforma hosz 
szaságuakra vágj. Tedd ezeket vajjal kent papirosbai 
rostélyra, vagy süsd meg vajjal serpenyőben. — Tölt 
heted belekbe i s , koczkásra vagdalt szarvas gombával 
inellyet előbb veres hagymával és szalonnával fojts be.
9 8 4 .  A p r ó  v é r e s  h u r k a .
Fojts be fél font koczkásra vagdald velőt öszveapri 
tott mogyoró és veres hagymával; adj hozzá egy ittz 
borjú vagy sertés vért, egy ittze édes téjfelt, sóval 
borsai és majoránnával együtt;  vegyítsd jól öszve, ’ 
töltsd meg vele az apró beleket; tedd meleg vízbe, mij 
a’ vér meg nem keinényedik; ha sütni akarod, forgási 
meg vajban, és süsd rostélyon. Aszsziettnek is felad 
hatod, valamint vastag ételnek is.
9 8 5 .  V é r e s  h u r k a .
Apríts öszve koczkásra huszonnégy fej veres hagy 
mát, és fojtsd be puhán vajba; azután adj {hozzá ké 
font éppen olly formán vagdald sertés1 kövére t , borsot 
fűszert és petrezselymet ; keverj fazékba négy itcze vér 
hez két itcze édes téjfelt; azután öntsd ezeket együvi 
rézlábasba; vegyítsd el igen jól, hogy a’ sertés1 kövén 
jól eloszoljék, — 1s vigyázz, hogy se sűrű se igen hi  ^
ne legyen ; ekkor töltsd meg a’ tiszta sertés beleket 
kösd be végeiket, ’s tedd igen meleg és még sem forri 
vízbe, Midőn már keményedül kezdenek, szurkáld meg 
tővel; ’s ha nem csurog belőtök v é r ,  szedd ki a1 víz­
ből, hütsd k i ,  és süsd meg rostélyon.
9 8 6 .  V é r e s  h u r k a  c su k á b ó l.
Éppen]úgy készítsd, mint a1 csuka kolbászt, tsal 
hogy tojás és téj helyett sertés vért adj hozzá.
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987. Franczia véres hurka.
"Vagdald el a’ tisz ta , szép ’s kövér sertés beleket 
apró darabokra, fűszerezd meg, ’s önts reá bort ; vag­
dalj öszve éppen annyi sertés’ kövérét és sertés h ú s t» 
mint a’ mennyi az előbbi volt;keverd mind ezeket együ­
vé ; vegyíts hozzá kakukfövet, majoránnát, bazsiiiko- 
mot, borsot, és szerecsendiót; add hozzá a’ borral meg­
öntött sertés beleket, — jól öszvevegyítvén az egészet , 
töltsd tiszta sertés belekbe, de csak tágan, hogy el ne 
pattanjanak. Kösd meg jól mind a’ két végeket, ’s főzd 
meg jó erős levesben vagy brézben. Ezt sokféleképen 
használhatod ; magában is megsütheted , vagy pedig 
zsemlye morzsában megforgatva rostélyon; — ’s télen 
sokáig eltarthatod.
988. Jóféle májos.
Vedd ki a ’ sertés’ tüdejét és más belső részét, Js 
ha több májost akarsz csinálni, végy hozzá borjú bel· 
«éjét és fodorhájat i s ; főzd fe l ; szedj ki belőle minden 
mirigyet és porczogót; azután vagdald el tetszésed sze­
rint. Vágj két sertés’ belsejéhez egy pár font húst és 
négy zsemlyét , ’s mártsd azon levesbe, mellyben a’ hús 
főtt, megpuhulván a' zsemlye, aprítsd öszve három vagy 
négy fej veres ’s egy fej fokhagymával, egy lat porrá 
tört majoránnával, egy lat borsai és sóval, mellyet mind 
öszve keverve, vegyítsd el a’ feljebbi levessel, és töltsd 
tiszta belekbe, azután jól bekötve tedd forró vízbe, 
hagyd abban, míg meg nem keményedik; — fertályéra 
múlva szedd k i , ’s tedd el.
989. Jó iz'í füstös májos,
Végy friss borjú és serlés májat, reszelt, ée levesbe 
mártott fejér kenyeret; tisztítsd meg a’ m ájat, aprítsd 
öszve, vegyítsd é l j é l ,  sózd és fűszerezd meg, ’s tégy 
hozzá fél annyi koczkásra vagdalt szalonnát; újra öszve
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vegyítvén töltsd jól kimosott belekbe ; kösd be, ’s tedd 
forró vízbe; azután vedd k i , hütsd m eg, ’e akaszd fel 
a’ füstre, hogy jól megkeményedjék·
9 9 0 *  F ü s tö lt  m á jo s .
Végy a’ jóféle inájosnál megirt részekhez sertés 
kövéret, ’s apróra vagdalt nyers májat; hanem a’ lé­
ből csak egy negyed résznyit; töltsd tiszta belekbe, a- 
kaszd fel két három napig füstre. Eheted nyersen, vagy 
főve hidegen.
9 9 1 .  M arha h ú s  k o lb á s z .
Vagdalj össze 4 font marha ’s ugyan annyi sertés 
húst apróra; adj hozzá 9 lat sót, 3 lat nagyjából törött 
borsot, tetszésed szerinti mennyiségű vágott czitromhé- 
jat. Keverj a’ hús közé apró koczkásra vágott szalon­
nát, töltsd elkészített bélbe, és süsd meg rostélyon, vagy 
lapos serpenyőben,
9 9 2 .  U g y a n  a z  m á s k é p p e n .
Keverj 3 font apróra vágott marha hús közé 5 font 
ugyan össze vágott sertés húst, 2  font apró koczkásra 
vágott szalonnát, 15 lat sót, törött borsot, töltsd bélbe 
és kissé füstöld meg.
9 9 3 . K a p p a n , c s i b e , p u ly k a  é s  b o rjú  sü ltb ő l  
k é s z ü lt  k o lb á s z .
Metéld le említett baromfiaknak mellhúsát, úgy 
szintén szelj le egy darabot a’ borjú czombból, vagdald 
össze apró koczkásra, ’s kevés vagdalt szalonnával tedd 
•gy fazékba. Önts egy bögrébe egy icze te je t , főzz 
meg benne két fej vöröshagymát, nehány babérlevelet, 
kakúkfűvet, majoránnát, ’s egy marok koriándromott 
áztass bale a* bus mennyiségéhez mért zsemlyehéjat, 
nyomd ki, ’s aprítsd a’ vagdalt közé; törj keresztül egy 
szitán 6  vagy g tojásból készült hig rántottat ’s egy da­
rab irós va ja t , keverj közé szerecsendióvirágot, apróra
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vágott czitromhéjat, sót, kévés tejszint, hogy a' keverek 
se kemény se lágy ne legyen, vegyítsd jól össze és 
töltsd sertés bélbe. Végre önts a’ fennebb említett tej 
közé vizet, forrald fei, ’s a’ kolbászokat köveszd ben­
ne mintegy fél óráig. Ha megfőttek, rakd őket egy 
asztalkendőre ’s hagyd megszikkadni. Ha asztalra aka­
rod adni süsd meg barnított irós vajban, ’s ugyan csak 
illyennel add is fel.
9 9 4 .  F r a n c z ia  k o lb á sz .
Végy jól megfüstölt sódart, ’s bőrét és mocsingját 
elvetvén vagdald apróra, apríts hozzá jó kövér szalon­
ná t ,  azonban ha hús erekkel van megrakva még jobb. 
Három font húshoz végy két font szalonnát, ehhez téj- 
be áztatott ’s ismét kinyomott két zsemlyét aprítván, 
adj hozzá 5 vagy 6 tojásszéket, kevés tejszint, szere- 
csendióvirádot, só t,  kevés száraz majoránnát, keverd 
össze jól, töltsd sertés bélbe ’s a ’ kész (kolbászokat kö­
veszd meg sós vízben mintegy óra folyásig.
9 9 5 .  T ü d ő s  b u r k a .
Megfőzvén csupán magát a’ tüdőt, vágd meg apró- 
ra; az alatt pedig sodorj el */2font irós vajat, tejbe áz­
tatott ’s ismét kinyomott két zsemlye belet, négy to­
já s t ,  add hozzá az összevágott tüdőt,  */4 font szintén 
apróra vágott velőt, só t,  borsot, szerecsendió virágot, 
keverd össze az egészet, 's töltsd tiszta belekbe.
9 9 6 .  R is k á s á s  v é r e s  h u r k a .
Főzz meg , j!i font kiszemelt riskását puhára kéticze 
tejben, vagdalj l/2 font nyers szalonnát koczkásra, *|2 
fontot pedig ugyan ebből apróra, olvaszd fel és töpör- 
téjéről szűrd le ; e’ híg zsírban duzzasz fel hat fej meg­
aprított vöröshagymát, keverj hozzá */2 font finomra re­
szelt pármai sajtot, kéticze sertés vért, a ’ fennebb em­
lített riskását és koczkásra elvagdalt szalonnát, sót.
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borsot, szerecsendióvirágot, tömd belekbe, köreszd meg, 
’s tedd el további használásra.
9 9 7 .  B ő r ö s  g ö m b ö c z .
A’ sertésfejnek húsát bőrével és füleivel együtt le­
fejtvén, aprítsd koczkásra, főzd meg, adj^hozzá puhára 
fő tt’s hasonlag’ koczkásra vágott füstölt marha nyelvet, 
egy meszely vért, ,/s font koczkásra vágott, nyers sza­
lonnát, sót, két fej aprított vöröshagymát, nehány a- 
próra vágott mogyoróhagymát, mellyet előbb *l4 font 
kiolvasztott szalonnában ’s egy merítő kanál tejszínben 
megpirítottál, késhegyni porrá zúzott borsot, szerecsen­
dióvirágot, ugyan annyi apróra zúzott majoránnát, ’s 
töltsd ez egész vegyületet, eJ czélra már szépen meg­
tisztított sertés bendőbe; végét bekötvén főzd vagy két 
óráig, azután tedd két fa tál közé hogy megpuhuljanak.
9 9 8 .  V iz a  k o lb á s z .
Levonván egy font viza húsnak bőrét, kivetvén cson­
tosát , vagdald a* húst apróra és egy tejbe áztatott ’s is­
mét kinyomott ’s összemetélt zsemlyét, M4 font irós va­
jat , s ó t , borsot, apróra vagdalt czitromhéjat, törött ko- 
riandromot kevervén közé, töltsd tiszta bélbe, főzd meg 
sós vízben, azután lapos serpenyőbe zsír felé vetvén pi­
rítsd meg mind két o ldalát, ’s add fel tormával.
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ÖTÖDIK SZAKASZ.
J iiiliin ih féle  té s z tá s  é s  g yü m iilts  eledelek*
I. CZIKKELY.
Vajas tészta, porhanyó tészta, és pás­
tétomok.
999. Ollyan vajas tészta’ készítésén· k módja, 
mellyet minden koszorúzásra, befoglalásra 
’s pástétomokra lehet használni.
Tégy fél font lisztet deszkára, sózd meg, üss bele 
egy tojást, adj hozzá két kanál 'tejfelt, egy jó kanál fe­
jér  eczetet, vagy két kaián fejér bort; ha pedig még 
mind ez nem okozna elég nedvességet, vehetsz egy kis 
vizet is hozzá; a’ tészta valamivel keményebb legyen, 
mint a’ közönséges rétes tészta ; gyűrd a’ tésztát mind 
addig, még a’ kezedről le nem válik, csinálj belőle göm­
bölyű czipót, de még ekkor is gyúrjad j hagyd azután 
fertály óráig kendővel betakarva állani ; nyújtsd ki kés­
foknyi vastagságra; végy továbbá fél font vajat, gyúrd 
jól öszve, ’s lapítsd el szélesre; tedd azután a’ tészta’ 
közepére, borítsd reá négy felől a’ tésztát, lisztezd meg 
egy kévéssé a’ deszkát, veregesd a’ tésztát a’ nyújtóval 
laposra, nyújtsd ki olly vékonyra, a’ miilyenre csak 
lehet; borítsd öszve négy felől ugyan ezen oldalán ’s 
tisztítsd le róla a’ lisztet; egyátaljában igen kell vigyázni, 
hogy a’ mennyire csak lehe l ,  igen kevés liszt ragadjon 
r e á ; hogy pedig a’ tészta le ne ragadjon, csak gyengéde- 
den kall nyújtani; tedd azután híves helyre, nyárban
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pedig két tál között jég iölibe, nyújtsd ki még egyszer ; 
’s ha már negyedszer is kinyújtottad, csinálhatsz belőle, 
a' mi tetszik.
1 0 0 0 . O lly a n  v a ja s  té sz ta ’ k é s z í t é s é n e k  m ó d j a ,  
m e liy e t  m in d e n  e lő fo r d u ló  té sz tá s  é t e le k ’ t ö l ­
té sé r e  h a sz n á lh a tn i.
Tégy fél font lisztet deszkára, sózd meg, ’s oszd 
el két részre, egyik feléből csinálj egy kévéssé kemény 
rétes tésztát, gyűrd a’ kezeddel mind addig, míg apró 
hólyagokat nem mutat, azután csinálj belőle czipót, ’s 
kendővel betakarván hagyd egy ideig állani; a’ lisztnek 
másik feléből végy el annyit, a’ mennyi a’ liszte/.ésre 
szükséges , a’ többit pedig a’ közepébe tedd, vajjal mind 
addig gyúrd , míg a’ liszt a ’ vajjal egészen öszve nem 
vegyül; nyomd el ezután laposra, továbbá nyújtsd ki 
késfoknyi vastagságra, tedd a’ vajat s’ közepébe, bo­
rítsd öszve a’ tésztát négy felől, ’s nyújtsd el olly vé­
konyra, a’ miilyenre csak lehet, borítsd ismét azon fe­
lén öszve, a’ mellyiken előbb, tedd híves helyre, ’s 
hagyd fertály óráig állani; nyújtsd el ismét, és így há­
romszor, negyedszer végre ,tetsze'sed szerint használhatod 
1 0 0 1 . P o r h a n y ó  tészta* készítésének m ó d ja .
Tégy három fertály font lisztet deszkára, sózd meg 
egy kévésé, szelj bele fél font vajat, és sodord öszve 
a’ lisztet a1 mit sodró fával nem pedig kézzel tégy; adj 
hozzá két tojás sárgáját ’s annyi tejfelt, hogy elég ned­
ves legyen; kevérd el jól egy nagy késsel, hogy minden 
egyenlően öszve vegyüljön, a’ tésztának nem szabad ke­
ménynek lenni, ’s a ’mennyire csak lenet, kerülni kell 
a’ kézzel való hozzá érést. Nyújtsd ki háromszor olly 
finomra, a1 millyenre csak lehet, borítsd mindég ugyan 
azon egy oldalán négy részre öszve, ’s ne hints reá a’ 
szükségesnél több lisztet. Ezen tésztát mindenre hasz­
nálhatod a’ mire tetszik.
1002. Angol tészta.
Szitálj meg egy font finom lisztet, ’s közepébe göd­
röt csinálván adj bele egy font Apróra csipkedett írás 
vajat, ’s vegyítsd sodrófa segedelmével a’ liszt közé ; ez 
meglővén keverj közé fél ineszely tejszint, négy tojás­
székét, kevés apró só t ,  gyúrj belőle tésztát ollyan mó­
don , mint a’ vajas tésztát gyúrtad ; nyújtsd k i , hajtsd 
össze háromszor ’s négyszer, ’s tedd mindannyiszor hit­
ves helyre vagy jég fölé. Ezt mindenféle süteményre 
használhatod. Édes tej helyett fejér bort is vehetsz a’ 
tésztához.
1 0 0 3 . M a rh a h ú s p á s té to m .
Tégy egy tálba jó marhahús szeleteket, rakd ki 
a’ tál karimáját leveles tésztával, önts a’ húsra kis vi­
zet , adj hozzá sót és fűszert, felül hasonlag tészta borí­
tékot adván reá, tedd kemenezébe és süsd meg.
1 0 0 4 .  Ö k ö r  fa r k  p á s té to m .
Megpárolván már említett mód szerint a ’ darabokra 
vagdalt ökörfarkat, készíts hozzá két font vesepecsenyé­
ből, borjú májból, hat vagy nyolez szardella, vöröshagy­
ma, kaporna és szalonnából vagdaltat, mellyel mozsár­
ban megtörvén adj hozzá sót, fűszert, kevés apróra vá­
gott czitromhéjat 5 egy kaláa leve t ,  ’s ha savanyún sze­
reted, egy czitromnak nedvét, keverd el jó l;  ’s az ökör- 
fark cal együtt add a’ pasíéloiuba, mellyet következőleg 
k ithetsz : nyújts el egy darab vajastésztát fél ujjnyi
agságra, vágj ki ebből kerekre a’ pástétom aljának 
aiikora tésztát, mekkoráról gondolod, hogy az ökör- 
farkat ’s vagdaltat könnyen öblébe fogadja, ’s tedd vaj­
jal megkent több árkus papiros fölé ; ezen tésztára a’ 
vagdaltból egy ujjnyi vastagságút kenj, de úgy, hogy 
a’ tésztának széle körös körül üres maradjon, a1 vagdalt 
fölé adj egy sor ökörfarkat. erre ismét vagdaltat 's igy 
tovább inig egy czipó forma magasságú nem lesz; az ege-
339
szét terítsd be mintegy ke't késfoknyi vastagságúra nyúj­
tott tésztával , mellyet az előbb már tojással megkent 
pástétom alljárakell nyomkodnod; ezután vágd szép ke­
rekre, kend be az egészet elsodortt tojással, és ékesítsd 
fel különféle czifrázványokkal, mellyeket a' levágott 
tészta darabokból készítettél. Fölül tésztából készült 
rózsával tapaszthatod be; végre borítsd be az egészet 
vajas papírossal ’s pléh táblán vagy bádog tálon süsd 
meg kemenczeben. Midőn már szinte megsült, a’ papi­
rost körös körül szedd le, hogy a’ pástétom szépen meg- 
sárguihasson, alulról is lefejtvén a’ papirost, tedd vigyáz­
va tálra, fedelét kerítsd l e ,  ’s önts reá jó  barna már­
tást és add fel az asztalra.
1 0 0 5 .  Lúdmáj pástétom.
Vagdalj két vagy három szép ludmájat, darabka 
szalonnát ’s két fej vereshagymát vékony szeletekre; e’ 
közben párold meg egy más lábasban közbnségessebb lud­
m ájat, vagy miféle baroinli májat, szalonna, só, szekfű 
fekete borssal, babérlevéllel, gyömbér, husié és tejbe 
áztatott ’s kinyomott zsemlye béllel, vágd össze, 's törd 
meg mozsárban finomra, azután rakd ki a’ tál fenekét 
porhanyó tésztával, 'adj erre egy sort a ’ vágottból, egy 
sort a* máj szeletekből ’s igy felváltva tovább, inig mind 
el nem raktad; végre vond be tésztával ’s készítsd el mint 
már említők ; tedd keinenczébe és süsd meg.
1 0 0 6 . F á c z á n  p á s té to m .
Megtisztítván ’s elkészítvén a’ fáczánt vehefe^s $>>
nyit mennyit akarsz, vágd mindegyiket nyolcz dá*4aw>a 
adj egy lábasba kevés irős va ja t , vesd fölé a’ fáczánt 
és vajban pergelt csiperkegombát, petrezselyem zöldjét, 
mogyoróhagymát, porrá zúzott f*jér borsot, s ó t ,  l 4 
font vakart szalonnát, szeletekre vágott szarvasgombát 
adván hozzá párold meg, ’s tedd félre hülni ; ezalatt vag­
dalj össze apróra egy nngy ludmájat, több fáczán májat,
22 *
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fertály font vakart szalonnát, egy főző kanáluyi pergelt 
csiperke gombát, vöröshagymát, J|4 nyers szarvasgom­
b á t , törd meg mozsárban, üss hozzá hat tojásszéket, 
adj hozzá sót, borsot, egy merítő kanál jó sűrű hnslevet, 
keverd össze, ’s a’ mozsárból kiszedvén add felváltott 
sorokban azon módon mint. már más pástétomoknál em­
lítettük porhanyó teszi ára ’s pástétomnak készítvén a’ 
megirtt mód szerint, süsd meg kemenezébeu.
1 0 0 7 .  S z a lo n k a  p á sté to m .
Vágd a ’ megtisztított ’s felbontott nyers szalonká­
kat négy felé, azután fasulyokkal laposra vervén, tedd 
lábasba irós vaj fölé, adj hozzá két meritő kalán apróra 
vágott ’s megpergelt csiperke gombát, 'petrezselyem 
zöldjét, vörös hagymát, kevés sót, fejér borsot, fertály 
font vakart szalonnát, párold meg ’s tedd félre hülni; 
ezalatt burkolj két szalonkát szalonna szeletbe; vond 
nyársra és süsd meg. Midőn megsült, fejtsd le egészen 
húsát, vagdald finomra’s keverd azon mártásba, mellyet 
csontjaiból készítettél. Ezen mártás igy készül: a’ sza­
lonkának egész csontvázát mozsárban összezúzván , adj 
hozzá koczkásra vágott borjúhúst, egy darab sódart. 
egy fej vöröshagymát, néhány szem egész fűszert, ’s 
párold meg irós vajban, tölts hozzá egy iteze barna le­
v e t ,  egy meszely megforralt jó vörös bort, két merítő 
kalán big barnalevet, főzd el mind ezt jó l ,  's törd át 
szörruhán. Tor óbbá vagdald össze minden szalonkának 
eddig félrete tt  bélét apróra, úgy szintén két nagy lud- 
ii'ájat, fertály font nyers'szalonná^, egy nagy fej vö­
röshagymái, mellyet zsírban megpároltál, tíz csiperke 
gombát , egy csomó petrezselyem zöldjét , keverj közé 
meg bal tojásszéket ,· fűszert , sót, cs a" sült szalonkák­
nak össze vagdalt ’s mártással vegyített húsát ; mind ezt 
rakd szépen porhanyó tésztára, készítsd el mint már
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mondottuk és süsd meg; midőn ke'szen van, a’ pástétom 
födelét kerekítsd l e , ’s öntsd bele a’ mártásnak meg­
maradt részét; ha akarod czitromnedvet is nyomhatsz 
közé, ’s födelét ismét föltevén , add fel.
1 0 0 8 . H u r o s r ig ó  p á s té to m .
Ez éppen úgy készül, mint a’ szalonka pástétom, 
csakhogy fejér bort vehetsz vörös bor helyett ha akarod.
1 0 0 9 .  T e n g e r i  r á k  p á s té to m .
Fejtsd ki 5 nagy’s két kisebb tengeri ráknak ollóji, 
farka és derekéből húsát; szétzúzott ikráikat és héját 
pedig tedd rézlábasba, önts reá v izet, 2 vagy 3 kaién 
eczetet, adj hozzá sót, borsot, szerecsen diővirágot, ’s 
fojtsd be. Midőn a’ rákhéjból minden nedv k ifő tt ,  adj 
bele egy darab lisztbe kevert irósvajat ’s forrald fel két­
szer vagy háromszor, add a’ rákhust tá lra ,  a’ levet 
szűrd fölé , hintsd ineg zsemlye morzsával, 's az egészet 
beborítván tésztával , süsd-meg.
lO iO . F o g o ly  p á s té to m .
Párold meg az elkészített foglyokat szalonna szele, 
tekkel, vöröshagymával ’s babérlevéllel egy lábasban ; 
a’ foglyokat félretévén adj a’ lábasba fél font borjú má­
jat ’s párold meg ezt is; ezután a’ hat felé vágott fog­
lyoknak bőrét levonván, többi aprólékjával együtt add 
a’ borjú májhoz, aprítsd össze, törd meg mozsárban ’s 
törd keresztül szitán , ’s végre készítsd el a’ már több­
ször említett mód szerint.
I jO ll. H id e g  fa jd ty u k  p á s té to m .
Megkoppasztván egy fajdtyukot lábszár- és szárny­
csontjait vágd le, azután két napig páczban hevertetvén, 
darabold fel; alkalmazz egy irósvajjal megkent rézlábas 
fenekére és oldalaira megirtt mód szerint porhanyó tész­
t á t , add bele aJ fajdtyukot, tégy hozzá felbontott ’s 
szálkáitól megtisztított szardellát, czitromhéjat, fűszert
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’s kapornál, Csinálj főiá fedelet, kend bé eml ftelt mód 
szerint elsodórtt to jással: tedd kemenczébe és süsd meg, 
különösen ha a’ fajdtyuk vén, szép lassan, azután tedd 
vigyázva tálra, födele't emeld fe l ,  önts bele jó bort, 
tedd meg egy órára kemenczébe, azután hűtsd meg és 
add fel,
1012. Osztriga pástétom.
Szedd ki a’ friss osztrigákat héjjaikból, tedd bö­
grébe ’s ön leveliben melegítsd meg; azután a' léből ki­
szedvén, hintsd meg sóval, borssal, szekfűvel és sze­
recsendióvirággal , és rakd egy a’ már tudva lévő mód 
szerint készített, pástétomba irós vajjal és kevés czi- 
fromnedvvcl; födelet készítvén reá kend be elsodortt to­
jás székével, tedd kemenczébe és süsd meg ; ez alatt öntsd 
az osztrigák levét egy lábasba, adj hozzá kevés zsem­
lye morzsát, darabka irós vajat és ezitromnedvet, for­
rald fel ’s öntsd a’ már megsült pástétomba.
1 0 1 3 .  B u r g o n y a  p á s té to m  só d a rra l.
Megfőzvén egy szép darab sódart, metéld koczkás- 
r a , ’s miután a’ tészta fenékre főtt és knczkásra vágott 
burgonyát hintettél, rakj fölé egy sor sódert, e’ fölé 
ismét önts tejfelt, adj sót, ujan egy sor burgonyát, ’s 
igy felváltva tovább, míg mind be nem raktad; ekkor 
a’ pástétomot elkészítvén, tedd kemenczébe, süsd meg 
és add fel az asztalra.
1 0 1 4 . B o r jú h ú s  p á s té to m .
Vagdalj össze megmaradt borjú pecsenyét koczkás- 
ra , adj hozzá apróra metélt és szálkáitól megtisztított 
szardellát, darabka irós vajat, tedd lábasba "s kissé duz- 
zas/.d fe l;  ezután fél kalán lisztet hintvén közé, adj 
mellé még kapornát és czitromhéjat, párold meg s jó 
burnnlével feleresztvén hűtsd meg, öntsd egy már elké­
szített pástétomba, ’s kemenozében megsütvén, add fel.
343
1 0 1 5 .  G e n u a i p á s té to m .
Késfoknyi vastagságra nyújtván a’ porhanyó tcsa- 
t a t , szaggasd ki fánkvassal, tégy közepére tetszésed 
szerinti vagdaltat, ’s mindenik fölé nyomj egy tpjás fe­
jérével megkent más tészta karikát; ezeket aztán 5 vsgy 
6  szegletesre formálván kend meg elsodort tojással, süsd 
meg pléh táblán szép lassan, czifrázd fel petrezselyem 
zöldjével, és add fel.
1 0 1 6 .  V iz a  p á s té to m .
Sózz meg egy szép darab vizát, adj egy rézlábasba 
darabka irós vajat, petrezselyem zöldjét, apróra vagdalt 
szálkáitól megtisztított szardellát, a’ vizát vesd hozzá, 
’s párold meg do ne igen soká, azután tedd félre hülni. 
E’ közben elkészítvén a’ pástétomot, adj bele sült ponty­
ból készült vagdaltat, tedd fölé a’ v izát, adj fölé ismét 
vagdaltat, ’s fedelet készítvén neki tedd kemenezébe és 
süsd meg; miután megsült emeld le födelét V  azon lé­
vel, mellyben a’ vizát pároltad, szardella mártást ké­
szítvén , töltsd bele és add fel,
1017. Vidra pástétom.
Párold meg a’ vidrát páezlében mint már említők 
csinálj sült pontyból, a’ vidra májából és tüdejéből jó 
vágottat, mellyet elolvasztott irós vajra jvetvén , adj 
hozzá vörös hagymát, zöldséget, cz.itrom héjat 's 
párold meg . azután szálkáitól megtisztított szardellát 
aprítván közé keverd össze , ’s add egy porhanyó 
tésztából készített pástétomba a’ vidrával együtt, csi­
nálj rá fedelet, kend meg elsodort tojásszékkel, tedd 
kemenezébe, süsd meg, és valamelly jó mártást öntvén 
bele; add fel asztalra.
1 0 1 8 . B o rjú  a g y  v e lő  p á s té to m .
Vond le a’ sós vízben megfőzött ’s hideg vízben ki- 
hűtött agyvelőnek hártyáját, azután vagdald össze egy
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ét  ismét kinyomott zsemlyéből, kapóméból, csontve­
lőből , czitromhéj ’s néhány szardellából finom vagdal­
t a t ,  mellyre három vagy négy kaién tejfelt öntve'n, 
keverd össze. A’ kihűlt galambokat vágd most négy felé, 
’s megírt mód szerint felváltott sorokban a’ vagdalttal 
együtt add pástétomba, mellyet ha megsütöttél, bontsd 
fel ’s önts bele czitrom mártást.
1 0 2 4 .  S p a n y o l p á sté to m .
Készíts liszt éá tojás fejéréből vízzel rétes’ tésztát, 
mellyet fél órái pihentetés után nyújts ki oliy vékonyra 
mint esak lehet; azután kenj meg egy bádog tálat irós 
vajjal, mess a’ kinyújtott tésztából akkora darabot, 
melly a’ tálat befogja; ezt kend meg irós vajjal, ’s rakj 
fölé még nyolcz levelet, de mindegyiket meg kell ken­
ned irós vajjal. Készíts kövesztett borjú brézliból , 
spárgából, csiperke gombából, petrezselyem zöldjéből, 
rákfarkakból, borjótőgyből, sóból és fűszerből, mogyo- 
róhagymábul vagdalta t , mellyet irós vajban kissé meg­
pergelvén , keverj közé i s rész tejszínben elsodort két 
tojásszéket ’s öntsd szép csinosan a’ tálba rakott tészta 
levelekre, és borítsd be ugyan azon renddel és annyi 
számú tiszta levéllel mint alul raktál, hintsd be czukor- 
ral, süsd meg ’s azon melegében add fel az asztalra.
1 0 ‘2 5 . I l isk á sa  p á s té to m  c s ir k é v e l .
Párolj meg 1 * font riskását tejben , és liütsd meg; 
sodorj el egy darab irós vajat , keverj közé három to­
jást. egészen ’s kettőnek székét; adj hozzá czitromhéját, 
petrezselyem zöldjét, sót, kevés porrá zúzott, fahéjját. ’s 
végre tedd bele a’ riskását is és vegyítsd jól össze. Mig 
ez történt, megpároltál néliány csirkét is azon módon, 
mint a’ beesinálttak közit már mondottuk. Rakj- ki egy 
ré/.Iábnst tudva levő mód szerint porhanyó tésztával, adj 
bele egy sor vagdaltat, azután csibét ’s így felvált­
va , inig mind be nem raktad: ekkor csinálj reá fc-
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l021. Vén tyuk pástétom.
Dörzsöld be jól a’ megtisztított e's felbontott vén 
tyúkot sóval, ’» hagyd nehány óráig a’ sóban álln i, az­
után eczetból , borból, páczoló füvekből e's vöröshagy­
mából kószált páczczal vagy háromszor leforrázván, en­
gedd egy nap a’ páczle'ben senyvedni ; ezután spekeld 
meg szalonna szeletekkel ’s párold meg jó puhára , ek­
kor vond nyársra ’s pirítsd meg. Ha ez is megtörtént, 
vagdald el szépen, mint asztalra fel vagdalni szokás, ké­
szíts hozzá zuzzából, májból, szardella , kaporna, vörös­
hagymából, tejbe áztatott s ismét kinyomott zsemlye 
bélből, petrezselyem zöldje, nehány kalán barnalé és 
tejfelből jól megfűszerezett és sózott vagdaltat, ’s add 
a’ megírt mód szerint pástétomba; midőn megsült emeld 
fel tetejét és önts bele kaporna mártást.
1022. D i n n y e  pástétom.
llorits be egy dinnye formát késfoknyi vastagságra 
nyújtott tésztával, ’sujjaiddal nyomogasd még mindenütt 
a’ rovátkába,* bogy tökélyes dinnye formája legyen j 
azután az üreget töltsd ki tiszta ruhával vagy vajas pa­
pirossal, csinálj nekie födelet, vond be elsodort tojásszék­
kel e's süsd meg kemenczében. Midőn megsült, tetejét 
emeld le a’ beletömött ruhát vagy papirost vedd ki', ’s 
önts bele kedved szerint való becsináltat.
1 0 2 3 . V a d  g a la m b  p á s té to m .
A’ tisztán megknppasztott vadgalambok lábszár 
csontjait levagdalván , spekeld meg csinosan szalon­
nával; azután forrázd le borból, eczetból, vöröshagy­
mából és páczoló fűvekből készült páczoló lével, ’s 
egy napig a’ páczlében hagyván állani párold meg irós 
vajban, melly közé egy kis jó fejér bort is öntöttél, 
azután tedd félre hülni. Mig a’ vadgalambok kihűlnek 
készíts fél font sült borjú czombból, tejbe áztatott
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és ismét kinyomott zsemlyéből, kapóméból, csontve­
lőből, czitromhéj ’s néhány szardellából finom vagdal­
ta t ,  mellyre három vagy négy kaién tejfelt öntvén, 
keverd össze. A’ kihűlt galambokat vágd most négy felé, 
’s megirt mód szerint felváltott sarokban a’ vagdalttal 
együtt add pástétomba, mellyet ha megsütöttél, bontsd 
fel ’s onts bele czitrom mártást.
1 0 2 4 .  S p a n y o l p á sté to m .
Készíts liszt és tojás fejéréből vi/.zel rétes' tésztát, 
mellyet fél órái pihentetés után nyújts ki oliy vékonyra 
mint esek lehe t; azután kenj meg egy bádog tálat irós 
vajja l , mess a’ kinyújtott tésztából akkora darabot, 
meliy a’ tálat befogja; ezt kend meg irós vajjal, ’s rakj 
fölé még nyolcz levelet, de mindegyiket meg kell ken­
ned irós vajjal. Készíts kövesztett borjú brézliből, 
spárgából, csiperke gombából, petrezselyem zöldjéből, 
rákfarkakból, borjútőgyből, sóból és fűszerből, mogyo­
róhagymából vagdalta t , mellyet irós vajban kissé meg­
pergelvén , keverj közé i 8 rész tejszinhen elsodort két 
tojásszéket *s öntsd szép csinosan a’ tálba rakott tészta 
levelekre, és borítsd be ugyan azon renddel és annyi 
számú tiszta levéllel mint alul rak tá l , hintsd be czukor- 
ral, süsd meg ’a azon melegében add fel az asztalra.
1 0 2 5 .  R isk á sa  p á s té to m  c s ir k é v e l .
Párolj meg *4 font riskását tejben, és hütsd meg; 
sodorj el egy darab irós vajat , keverj közé három to­
jást. egészen ’s kettőnek székét; adj hozzá czitromhéját, 
petrezselyem zöldjét, sót, kevés porrá zúzott fahéjját. ’g 
végre tedd bele a’ riskását i$ és vegyítsd jól össze. Míg 
ez történt., megpároltál néhány csirkét is azon módon, 
mint a’ beesinálttak köztt már mondottuk. Rakj- ki egy 
rézlábast tudva levő mód szerint porhanyó tésztával, adj 
bele egy sor vagdaltat, azután csibét ’s igy felvált­
va , mig mind be nem rak tad ; ekkor csinálj reá fe-
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deleft, kend be elsodort tojással, süsd meg, és add fel 
az asztalra.
1020. Meny hal pástétom.
Vágy egy középszerű pástétomhoz két font lisztet, 
metélj közé szeletenként 314 font írós vajat, adj hozzá sót 
"s vegyítsd össze a’ sodrófa segedelmével j ó l ; azután 
gyúrj közé 3 egész to jás t,  négynek sárgáját, egy kálón 
tejfelt, kevés fejér bort és vizet, ’« a’ tudva levő mód 
szerint kidolgozván a" tésztát, készíts belőle pástétomot; 
ezt tömd ki asztalkendővel vagy papirossal és .süsd meg. 
E’ közben készítsd el a’ menyhalat azon módon, mint 
már emíittetett; csinálj jó vajmártást, adj hozzá s ó t , 
ponty te je t , csuka m ájat, tedd j bele a’ menyhalakat, 
kissé forrald fel Js öntsd a’ pástétomba; ezt pedig tedd 
még kevés időre kemenezébe hogy a’ menyhal és mártás 
izével párosuljon.
1 0 2 7 .  S p á r g a  p á s té to m .
Ollyan tésztát készítvén ehhez is mint a' komló 
pástétomhoz, szaggasd ki hasoniag fánkvassal; e’ köz­
ben főzd meg a* spárgát sós vízben- vagdald össze apró 
koczkásra, tedd felolvasztott irós vaj fölé, hints reá egy 
kalán lisztet, önts bele kevés huslevet, keveset, azon 
vízből, mellyben a’ spárgát főzted, ’s két tojásnak elso­
dort sárgáját; adj hozzá sót, szerecsendió virágot es 
hűtsd ki ’s tésztára rakváa azon módon mint a’ komlót» 
adj föló födelet, kend be elsodort tojásszékkel és süsd 
meg,
1 0 2 8 . H id e g  s ó d a r  p á s té to m .
Levonván bőrét egy szép sódarnak , önts reá édes 
tejet, bogy a" sósavanyt kiszijja belőle, hagyd nehány 
óráig a’ tejben állani ; metélj azután félig párolt fáczán- 
ból vékony szeleteket, ugyan így a’ sódarból is; rakj ki 
egy rézlábast vajas tésztával, adj bele egy sor sódart, 
e’ fölé fáczán szeleteket, apróra vágott’s szálkáitól meg­
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tisztított szardellát, czitromhéjat, kapómat ’s e’ fölé is­
mét sódert és igy tovább felváltva ; ázután csinálj reá a’ 
tudvalevő mód szerint födelet, tedd kemenczébe, süsd há­
rom vagy négy óráig, ’s inidőú kiveszed emeld le fedelét, 
önts bele fél meszely jó tokajit, engedd kihillni, azután 
add fel az asztalra.
1 0 2 9 .  V a n íliá s  p á s té to m .
Tégy egy meszely tejszínbe egy főző kanál finom 
lisztet, ’s keverd el jó l;  adj hozzá hat tojásszéket, ke­
vés porrá zúzott vaníliát, 4 vagy 5 kólán törött czuk- 
rot , tedd parázs tűz fölé, és folytonos kavarás közben 
csináld jó sűrű tésztává, ’s tedd félre hűlni; rakj ki e’ 
közben egy formát irós vajas tésztával, a’ pépet tedd 
be le ,  csinálj reá födelet, kend be elsodort tojással, süsd 
meg kemenczében ’s add fel az asztalra.
1 0 3 0 .  A p ró  m a d á r  p á s té to m .
Rakj ki egy rézlábast vajas tésztával, rakd-bele a’ 
vöröshagymával megpárolt apró madarakat felváltott sor­
ban valami vagdalttal , mellyet kedved szerint készít­
hetsz ; azután csinálj reá födelet, süsd meg, ’s midőn 
készen van önts bele kevés pecsenye zsírral, és tár- 
konyeczettel vegyített tejfelt.
1 0 3 1 .  F r a n c z ia  p á s té to m .
Metélj a’ sült borjú czombból csinos szelefkéket; 
vagdalj össze egy megpárolt tengeri nyulat darabokra, 
szintén igy egy csibét; készíts borjú brézlibőj, csibe máj 
és zuzzából , szarvas gombából, petrezselyem zöldjéből , 
vörös hagymából, sóból, fűszerből és a’ tengeri nyúl szi­
véből és májából vagdaltat., vesd irós vaj fölé, kissé duz- 
zaszd fel ’s egy pár kalán tejfelt vegyit vén közé, adj be­
lőle egy sort az elkészített pástétomba, e’ fölé egy sor 
borjú hús szeleteket, ismét vagdaltat, erre tengeri nyu­
la t ,  e’ fölé ismét vagdaltat, ezt borítsd be a’ csirkével
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’8 fölül viszont vagdaltat kenvén, csinálj a’ pástétom­
nak födelet, kend meg elsodort tojással, és szépen meg­
sülve add fel az asztalra.
1 0 3 2 . V a d h ú s  p á s té to m .
Hints meg egy darab megspékelt és páczolt vadhúst kö­
ménnyel és fenyőmaggal; önts egy rézlábasba kevés pácz- 
levet, a’ vadhúst tedd bele ’s párold meg, de ne igen 
puhára. Kakj ki egy bádog tál fenekét irós va jja l , kü­
lönféle fűszerrel, szardella, czitromhéj, kapóméval, a .  
prora vagdalt kakukfűvel, bazsilikommal és babérlevél­
lel , tedd bele a’ vadhúst, önts bele 4 vagy 5 kalán tej­
fellel vegyített páczlevet, csinálj fölé tésztából födelet, 
tedd kemenczébe ’s midőn megsült önts bele szardella 
mártást és add fel az asztalra.
1 0 3 3 .  G a la m b  p á s té to m .
Fojtsd be egy kévéssé a’ megtisztított ’s megsózott 
fiatal galambokat egy kis borral, marhahús levessel, ve­
res hagymával, czitrom héjjal és babér levelekkel. 
Csinálj azután borjú húsból vagdaltat, aprítsd közibe a’ 
galambok’ zuzzáját é sm á j já t ,  adj hozzá sót, czitrom 
héjjat és fűszert, ’s kend meg vele a’ galambokat; csi­
nálj tetszésed szerint pástétomot, tedd bele a’ galambo­
kat , csinálj fölibe fedelet, kend meg tojás’ fejérével 
és süsd meg a’ kemenczében. Azonban készíts egy! kis 
mártást e’képpcn : olvaszsz el egy darab vajat, tégy bele 
egy kis lisztet , és pergeld meg szépen],· adj hozzá vala­
mit azon léből, mellyben a'galambok fojtódtak, ’s egy 
kis aprított kapómét és czitrom levet is, hagyd egy ké­
véssé felforrni; 1 á 1 áld ki a’ pástétomot, mess ki belőle 
feljül egy szelettcakét, ’s add fölibe egy kis tálaló kanál­
lal a’ mártást; tedd a’ lemetszett szeletecskét ismét he­
lyére, ’s add fel így az asztalra.
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1 0 3 4 .  R is k á s a  p á s té to m .
Főzz meg tejben fertály font riskását szép sűrűre, 
’s liűtsd meg. Dörzsölj el egy darab rák vajat, üss hozzá 
négy tojás’ sárgáját, add hozzá a’ meghűtött riskását, ’s 
négy tojásnak hó formára habart fejérét, ’s vegyítsd jól 
öszve. Készíts ragut koczkásra vagdalt borjúfülekből, 
spárgából, rákfarkakból, csiperke gombából; olvaszsz 
el egy kis rákvajat, tedd bele a’ vagdaltat, ’s fojtsd b e ; 
üss azután egy kis bögrébe két tojás' sárgáját; habard el 
egy kis hideg marhahús levessel, öntsd a’ vagdalthoz , 
’s keverd mind jól öszve. Csinálj azután porhanyó tész­
t á t ,  mint a’ 1001-dik szám ala tt,  rakj be vele jól egy 
rézlábast, tedd bele az eldörzsölt riskásának felét, erre 
a’ ragut, végre a’ többi riskását, csinálj fölibetésztából 
borítékot, kend be a’ tojás’ fejérével, és süsd meg las­
san a’ kemenczében.
1 0 3 5 .  V a g d a lt  p á s té to m .
Vágy fél. font szép borjú czombot, egy kis vese zsírt, 
egy kevés veres hagymát és czitromhéjat közibe , reszeld 
le egy zsemlyének a ’ hé jjá t , áztasd meg tejben, nyomd 
ki j ó l ,  ’s vagdald :ö8zve apróra a’ feljebbiekkel együtt; 
midőn már igen apró, szedd ki belőle a’ hártyákat és 
inakat. Csinálj vékony habarékot három tojásból, egy 
kis darab vajból 's  egy kis tejből vagy vízből; törd öszve 
mozsárban mind jó apróra, vedd ki , keverj közibe két 
egész to jás t,  ’« hagyd állani. Csinálj ragut főtt borjú 
brézlikből és tölgyekből, frikaszszirozd meg két tojás’ 
sárgájával és czitroni lével. Készíts porhanyó tésztát 
mint a’ 10ül-dik szám alatt, rakd meg egy pástétom tál­
nak a’ fenekét kis ujjnyi vastagságú tésztával; add a' kö­
zepére a’ vagdaltnak felét, e’ fölibe a’ ragut, azután pe­
dig a’ vagdaltnak másik felét; formáld egészen k e re t re } 
mess ki a ’ többi tésztából fánk kerekecskével egy ujjnyi 
szélességű sajtosokat, ’s rakd a’ vagdalt felibe rosztély
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formára, hogy közötte a'vagdaltat mindenütt meglehes­
sen látn i;  kend meg tolás’ fejérével, és süsd három fer­
tály óráig a’ kemenczében. Előbb mint sem asztalba ad­
nád , megrakhatod a1 pástétomot a’ rostélyozat közt a’ 
hol a’ vagdalt kilátszik, felváltva spárga fejekkel és 
rákfarkakkal.
1 0 3 6 .  V a j p á s té to m  r a g u v a l.
Csinálj vaj tésztát, mint az 1 0 0 1 -dik szám alatt 
nyújtsd ki kis ujjnyinál valamivel vékonyabbra, ’s vágj 
ki belőle meleg késsel hoszszű vagy kerek tál formára 
hasonló darabokat; kend be a’ szélét tojás’ fejérével, 
vágj a’ vaj tésztából két ujjnyi szélességű pántlikákat» 
’s rakd ezt is szép rendben a’ szélére: a' megmaradt 
tésztából csinálj huszas forma darabokat fánk szúróval, 
rakd a’ pántlikára, úgy hogy közöttük két két líjjnyi üres 
hely maradjon; kend meg tojás fejérével, és süsd meg szé­
pen. A’ ragut e’képpen készítsd: Tégy egy kevés vaj 
mártásba sós vízben főtt és koczkára vagdalt borjú húst, 
brézlivel együtt. Fojts be vajjal 'szöld petrezselyemmel 
tieénöt csiperke gom bát, vagdalj el hoszszű darabokra 
sós vizbent főtt spárgát vagy kártiiiolát, keverj hozzá 
húsz, harmincz kifejtett rákfarkat, önts reá két kanál to­
jás’ sárgájával felhabart levest, főzd egy kévéssé a’ragut, 
’s töltsd a’ szépen sütött pástétom közepébe.
Köjti napokon hús helyett h a lá t , v izát, lazaczot, 
vagy tekenős békát adhatsz hozzá; hús evő napokon 
pedig borjú fejet főve és koczkákra vagdalva.
1 0 3 7 .  H id e g  p á s té to m .
Végf fél font szalonnát, sült óz vagy nyúlhátat, 
fejtsd le a’ húst a’ csontokról, ’s vagdald öszve apróra; 
reszeld le egy zsemlyének a’ héjját a’ beléből főzz jó 
levessel banádlit, meliybe az aprított búst a’ szalonná­
val együtt bele tévén, keverd cl jól. Üss le három to-
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jás’ sárgáját, habard el jól a1 banadlival, szűrd által
szitán, adj hozzá tört borsot, egy kis új fűszert, sze. 
recsen dió virágot es sot'; fojts be vajba három lúd má­
j a t , süss meg két fáczánt és két foglyot, vagdald el, 
fejtsd ki a’ húsokat a’ csontokból, szelj fel tíz vagy ti­
zenkét szarvas gombát is, és fojtsd be egy kis vajjal és 
zöld petrezselyemmel. Csinálj azntán porhanyó tésztát·, 
mint a’ 1()ül-dik szám alatt két font vajból, készíts eb­
ből közönséges formájú pástétomot, csak hogy a’ koszo­
rúja sokkal magasabb legyen, rakd meg a’ pástétom fe­
nekét egy kevés vékony szalonna szeletekkel, adj ezután 
egy sor vagdaltat közibe egy kevés szarvas gombát, to­
vábbá befojtott lúdmájat darabokra vagdalva, újra egy 
kis szarvas gombát, ’s megint valamit a’ vagdaltból, az­
után a5 foglyokat, és fáczánokat, 's ezt addig folytasd- 
még vége nem lesz. A’ vagdaltból rakott utolsó sort is 
vékony szalonna szeletekkel rakd meg; azután pedig — 
mint közönségesen — takard be a" tésztával; feljül fel 
is czifrázhatod tésztával; kend meg tojás’ fejérével, és 
süsd tartós forróságon két óráig ; kivévén a’ kemenczé- 
ből, hűtsd meg, vágd ki a’ fedelét, ’s rakd hieg a’ pás­
tétom belsejét aszpikkal.
1 0 3 8 .  S ó d a r  p á s té to m .
Yégy három fertály font kivesztett sódart, aprítsd 
jól öszve; csinálj két tojással metéltnek való tésztát, 's 
nyiíjts belőle vékony darabokat; vágd, el mindegyik da­
rabot hat részre, főzd meg sós vízben, midőn már meg­
főtt , öntsd szűrőbe, önts reá hideg vizet, ’s ha jói le- 
szűrődött, tedd kendőre, és szárítsd meg jól. Sodorj el 
jól egy darab vajat, ííss bele bárom tojást, ’s adj hozzá 
nyolez kanál téjfelt, kévéidnél mind jól, csinálj porha­
nyó tésztát, mint a’ tOOl-dik szám ala tt,  nyújtsd ki két. 
késfoknyi vastagságra; kenj meg egy rézlabast egy kis 
vajjal, rakd ki a’ tésztával, rukj egysor metéltet, ontsd
353
nif£ f»' tejfellel Γ-s tojással, azután hints reá valamit az 
aprított sódarhól , erre ismét egy sor metéltet tégy. 's 
>sy tovább, inig tele nem lesz a ’ rézlábas ; fedd be végre 
porhanyó tészta borítékkal, kend meg tojás fejérével; 
és süsd egy óláig a’ kemenczében.
1 0 3 9 . K r u m p li p á s té to m .
Csinálj porhanyó tésztát, mint a" l()()1-dik szám 
alatt, nyújtsd ki késfoknyi vékonyságra, 's rakj ki vele 
egy rézlábast. Végy nyolc/, vagy tíz főtt krumplit, szeld 
fel, sózd meg, ’s adj hozzá egy darab főtt és apróra 
vagdalt sódart i s ;  tégy azután egy sor krumplit a’ pás · 
tótomba , erre egy sor sódart , ismét krumplit, hintsd 
meg reszelt párniai sajttal; adj reá egy kevés tejfelt cs 
vajat; ’s folytasd ezt, míg tele nem lesz a’ rézlábas. 
Csinálj régre reá borítékot a’ tésztából, kend meg tojás’ 
fejérével, és süsd meg lassan a" kemenczében,
1010. T e k e n ő s  b é k a  p á s té to m .
Csinálj vajas tésztát mint a’ InOI-dik szám alatt , 
nyújtsd ki két késfoknyi vastagságúra, készíts belőle tál 
pástétomot, kend meg tojás1 fejérével, és süsd meg szé­
lien. Azután I isztítsd meg a1 lekenő.« békát, a1 mint fel­
jebb emlitődött, főzd meg sós vízben, ’s szedd el haj­
lékony tagjait egymástól; csinálj egy kis vajmártást; adj 
bele leforrázott spárgát, kifejtett rákíarkakat, csiperke 
gombát és sült májat, a’ tekenős békával együtt, ’s 
fojtsd he mind együtt. Megsülvén a1 pástétom, tálald 
ki, meed le vigyázva a1 borítékját, töltsd bele csinosan 
a1 vegyített e ledelt, tedd ismét reá a’ borítékját, ’s add 
fel hirtelen az asztalra.
1011. N y ú l  p á s té to m .
Nyújts ki jő vajas tésztát kis ujjnyi vastagságúra, 
tedd tepsire, adj reá egy kivájt ’s papirossal beborított 
zsemlyét, kend b e a ’ tésztát körös körül tojás1 sárgá-
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javai ; takard Le az egészet hasonló formájú kinyújtott 
tésztával, a’ többijét pedig vagdald el, körös körül czi- 
frázd ki késsel a’ szélét, kend be tojás sárgájával és süsd 
fél óláig. Midiin már szép sárga vágd ki a’ borítékjai > 
vedd ki belőle a’ zsemlyét a’ papirossal együtt, ’s tolls 
helyébe nyálból készített ragut, ’s add fel melegen az 
asztalra.
1 0 4 2 . T ő k e h a l  p á s té to m .
Tisztíts meg szálkájitól öt font kiáztatott tőkehalat, 
vágd le a ’ bőrét, ’s oszd el két ujjnyi szélességű dara­
bokra , tedd friss vízzel rézlábasbari a’ tűzhöz: ha.már 
l ő ,  öntsd le róla a’ vizet, ’s adj reá frisset, ezt is le- 
töltvén róla,· önts reá ismét frisset, ’s főzd fel ebben. 
Aií^tán szedd k i ,  's félre tévén hagyd meghűlni. Ekkor 
^é'szj'ts tepsiben jó vajas tész tá t , rakd reá soronkint a’ 
tőkehalat, és csuka vagdalékhól készült gombóczokat; 
hintsd be sóval, bonsal, szcrecsen dióval , ’s egynéhány 
szelet vajjal; kend be a' szélét tojás’ sárgájával; csinálj 
reá vékony borítékot, és süsd meg.
1 0 4 3 .  C s i ik c  p á sté to m .
Tedd ruhára az elvagdalt ’s kiáztatott csirkét; fojtsd 
be jó nagy darab Vajjal, veres hágj inával, sóval, borsai, 
egy csomó linóm zöldséggel és szcrecsen dióval; azután 
hintsd be két kanál lisztéi; rázd fel jól; önts reá egy 
kevés jó erős marha hús jövet, és főzd el a’ levét, hogy 
jó sűrű legyen, azután félre tévén hagyd hűlni. Tedd 
ekkor a ’ csirkét hoijá vngéalékból formált galuskákkal 
a’ mar kész vajas tészta altjára,  csepegtesd meg. hónai  
a’ csirkét, utoljára rakd meg szalonna szeletekkel, csinálj 
reá tésztából borítékot, és kend he a’ síi! és elölt tojá.s- 
sal Alegsárguiváu a ’pástétom, vágd le a’ borítékját, ve ­
gyítsd fel tojás’ sárgájával a’ kevés mártást ,  adj hozzá 
cziliom levet ,  szűrd szilán által a’ pástétomba, ’s add 
fel jó melegen.
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1044. Kis pástétom rákkal.
Készíts apró formákban vajas tésztából k i s d e d  ' 
tétomokat; adj mindegyikre egy diónyi Kagj ^ j  
Vagdalékot, ’s vagdalt rákfarkakat; kend be to js. 
gájával; csinálj reá borítékot, és süsd meg rák v ^a|  
bekenve sárgára; azntán vágd lea’ borítékot, őntsmrnt^ 
egyikbe jó rák ragut, tedd reá ismét a’ borítékot, 's add 
fel az asztalra jó melegen«
II. CZIKRELY.
iPnddlng. M eridön. ’s más apróbb tés2· 
tás ótelek borzsufával (chaudeau - val)
1045. Zsemlye pudding.
Reszeld le három zsemlyének a’ h é jjá t, a’ zsemlyé^ 
két áztasd téjbe, törj meg riagyában hat lat áztatott man- 
dolát; szedd ki fertály  font malozsa szőlőnek a' magját 
és aprítsd öszve; tisztíts meg négy lat apró szőlőt, dör­
zsölj el négy lat vajat habzásig · nyomd ki jó l a’ zsem­
lyéket , aprítsd öszve a’ vágó késsel, ’s tedd a’ vajba, 
üss bele egymásután két egész tojást és négy tojás’ sár­
g á já t, keverd fertály óráig; azután tedd bele a’ mando- 
lá t ,  malozsa és apró szőlőt, egy kevés tört czukorralés 
aprított czitrom héjjal együtt; keverd el jól, kenj meg 
egy rézlábast vajjal; vágj fehér papirosból ollyan for­
mát, a* miilyen a’ rézlábas’ feneke; hogy egészen bele 
illjék; tedd ezt a’ rézlábasba, ’s kend meg hasonlókép­
pen vajjal, rakd meg csinosan egész malozsa szőlővel, 
’s áztatott és hasogatott mandolával, tedd bele a’ fel- 
jebbi maszszát, ’s főzd egy óráig a ’ páron. Borítsd ki 
a’puddihgot tá lra , fejtsd le róla ’ papirost vigyázva, 
öntsd körös körül a’ már kész borzsufát, melly e’képpen
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fcötfűl; dörzsölj el egy czifrommal nyolcz lat cznkrot, ée 
törd meg ; tégy fazékba 1 íz tojás’ sárgáját a’ czúkorral 
együtt, ’s ι»>ηΊβη to jás’ sárgájára két két evő kanál jó 
fejér bor*» b*bard el jól, s tedd a’ fazekat parázs mellé, 
habard-'py^0 a* borzsufót, mi'g sörös lenni ’s dagad- 
n j „ iii kezd; vedd el azután a’ tiiztől, hagyd még egy 
rtpiány pillantásig a’ fazékban, habard még egy kévéssé, 
's végre tálald ki.
1 0 4 6 .  T ö r t  p u d d in g .
Törj öszve finomra fertály font vajat, fertály font 
eznkrot, ‘s ugyan annyi m andolát; aprítsd öszve egy czit- 
romnak a’ h é jjá t, reszeld le egy zsemlyének a’ héjjá t, 
áztasd tájbe ’s nyomd ki jó l ; mind ezt mozsárban jól 
öszvetörvén, fedd medenczébe, üss bele egymás után 
nyolcz tojás’ sárgáját, keverd fél óráig, adj hozzá végre 
négy tojás fejérének merő havát; kenj meg egy rézlábast 
vajjal; add bele a’ tört részeket, főzd páron, ’s adj 
fölibe borzsufót.
1 0 4 7 .  P u d d in g ,  á n g o ly  m ó d ra .
Tölj öszve apróra tíz lat áztatott mandolát, nedve­
sítsd meg töre!s közben egy kis hideg vízzel, vagy egy 
kevés tojás’ fejérével, hogy olajos ne legyen; törj ösz­
ve apróra tíz lat czukro t, reszelj el négy lat jó fekete 
kenyér m orzsát, nedvesítsd meg egy kanál Malagai vagy 
Ménesi borral, — 's hagyd egy ideig állani. Aprítsd 
öszve egy czitromnak a’ héjjá t, adj hozzá kevés tört fa- 
héjjat ésszekfüvet, ’s tedd a’ feljebhiekkel együtt me­
denczébe ; üss bele lassacskán egymás után egy egész tojást 
és négy tojás’ sárgáját, 's keverd mind addig, míg 
jó habos nem lesz, a’ mire egy óra elég. Kenj meg egy 
rézlábast vagy formát vajjal, töltsd bele a' puddingot, 
’s tedd párra; három fertály óra alatt elfojtódhatik. Az­
után boríts ki tá lra , ’s adj felibe borzsufat, miilyen a’ 
1043-dik szám alatt, van le írva.
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1 0 4 8 . É g ő  p u d d in g .
Reszelj el másfél zsemlyét, önts reá egy nieszszely 
jó  tejsűrü t, négy lat áztatott ’s apróra tö rt mondóiét, 
’s annyi czukrot, hogy elég édes legyen; fózd azután* 
párt űzőn állandó keverés közben kásává,, és hűtsd meg; 
azután habarj bele négy lat v a ja t, két egész to já s t. ’« 
három tojás’ sárgáját, de csak lassacskán, nem pedig 
egyszerre; adj még hozzá nagy koczkákra metélt három 
lat czukrozott czilroiuut, befőtt zöld d ió t, zöld szilvát, 
magjából kifejtett medgyet és somot, mindegyikből egyen­
lő mennyiségben -,s annyit, hogy a’ zsemlyéből keveset 
lehessen lá tn i; végre a ’ három tojás' fejérét merő hóvá 
habard, ’s keverd közibe ; végy azután ollyau formát , 
mellynek a' közepében vastag csapja vagyon, kend meg 
jól vajjal, töltsd bele a' puddingot, ’s állítsd egy óráig 
párra. Tálaláskor borítsd k i; a1 puddingban lévő héza­
got azon pillantásban, midőn az asztalra fel akarod adni, 
töltsd meg jó rummal, rakj bele egynéhány darab qzu- 
krrtt és gyújtsd meg, ’s add fel lángolva hirtelen az asz­
talra. E/.en ételt kiváltképpen vacsorára lehet használ­
ni ; a’ rumot a’ puddingba való öntés előtt m egkell mele­
gíteni. A’ forma fenekét czukrozott és fél hold formára 
metélt czitroniiital, áztatott és hasogatott mandolával 
kell csinosan kirakni,
1049. K r u m p li pudding, sóderral.
Heszelj el fél font főtt és lisztes krum plit, dörzsölj 
cl hat lat vajat habzásig, Üss bele lassankint három egész 
tojást, és két tojás’ sárgáját; add hozzá a’ reszelt krum­
plit, valamint fél font apróra vagdalt sódart is, sózd meg, 
és hab.rd el jól még egy ideig; kenj meg «gy rézlábast 
va jja l, töltsd bele a’ habarékot, ’s állítsd párra. Egy 
«ira múlva vedd ki a’ puddingot, borítgd tá lba , hintsd 
sueg reszelt pármai s a jla l , ’a forrázd le forró vajjaL
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1 0 5 0 . R isk á sa  m c r id o n .
Fűzz meg fertály font tisztára mosott riskását tej­
ben vagy jő levesben , ’s midőn már puha , hagyd meg­
hűlni ; sodorj el egy fojásnyi nagyságú darab vajat hab­
zásig , add bele a’ riskásá t; habarj bele lassankint két 
egész tojást ‘s három tojás’ sá rg á já t; add bele harinincz 
ráknak kifejlett farkait és o lló jit, két vagy három pu­
hára fő tt pulyka \agy  lúd zuzzával együtt, valami ke­
veset a’ főtt borjú fejből, hoszszukásra metélve, egy kis 
sót , régre kér érd bele bárom tojás fejérének a’ havát. 
Kend meg a’ rézlábas feneket vajjal, tégy reá fejér pa­
pirost, mellynek a’ lábas fenekét egészen be kell fednie, 
ezt is kend meg egy kis vajjal, ’s rakd meg csinosan 
egészen rák farkakkal és sós r Ízben főtt spárga fejekkel; 
tedd bele a’ riskását, ’s főzd egy egész óráig páron; 
borítsd ki vigyázva tálra, vedd le róla a’papi rost, ’s add 
fel egyszeriben az asztalra.
1 0 5 1 .  R á k  m e r id o n .
Heszelj el két zsemlyét, (ints reá fél meszszely téj- 
sű rű t, ’s áztasd meg benne; dörzsölj cl habzásig öt lat 
rák vajat, [nyomd ki jól a’ zsemlye m orzsákat, tedd,'a' 
rákvajba , valamint 4 0  vagy 50 ráknak kifejlett farkait 
és lábait is mellyeket csak közepén kell elvagdalni, to­
vábbá adj hozzá fél meszszely egészen gyenge zöld bor­
sót , melly előbb vajba fojtódott, de úgy, hogy a’ színe 
megmaradt, egy kis só t, két egész tojást ’s öt tojás’ 
sárgáját lassankint egymás u tán , ’s habard el liabzásig; 
végre add hozzá az öt tojás fejérének tnerevény havát, 
kend meg a’ formát rákvajjal, rakd meg csinosan egész 
rákfarkakkal , zöld borsóval vagy spárga fejekkel, ’s tedd 
egy óráig párra.
1 0 5 2 . P is k ó ta , b o rzsú fá v a l.
Törj öszve apróra fertály font ezukrot, apríts ösz- 
ve egy czitromnak a* héjjá t, iiss bele lassankint két egész
359
tojást és négy tojás’ sárgáját; ’s habard mind addig, 
míg a’ tészta sűrű és fejér nem lesz; verj azután négy 
tojás’ fejéréből inerovény havat, ’s habard bele kanalan- 
k in t, ’s végre keverj közibe négy lat lisztet. Csinálj 
azután fejér papirosból hoszszukás tokokat, töltsd be­
lőjek a’ feljebbieket, é í  süsd meg gyenge melegségnél; 
meghűlvén szedd ki a^  piskótát a’ tokokból, rakd mély 
csészébe , ’s önts felibe borzsnfát.
1 0 5 3 *  Z s e m ly e  p á s té to m , b o rra l.
Végy aprá gömbölyű zsemlyéket, mellyek a’ iánk­
nál nem nagyobbwky "s különösen e’ czélra készítettek ; 
reszeld le a’ héjjokat, mess rajtok egy kis lyukat, 's 
szedd ki a’ beleket szépen, és süsd meg zsírban rop - 
gósra ; tizenkét zsemlyéhez végy hat lat m andulát, hat 
lat apróra tört czukrot, ’s egy czitromnak apróra vagdalt 
h é jjá t; tedd mind ezt medenczébe, habarj bele lassan- 
kint egymás után egy egész tojást ’s három tojás* sár­
gáját , mind addig, míg jól nem habzik. Töltsd meg 
vele a’ zsem lyéket, tedd reá a’ tetejeket ’s rakd ser­
penyőbe, önts reájok egy nagy nieszely jó veres bort - 
meliyben annyi czukrot kell felolvasztani, hogy elég 
édes legyen; rakj alól féljűl pártüzet ’s hagyd fejlőd 
n i; a’ zsemlyéknek egészen Tje kell a’ bort inni de kiszá­
rítani még sem szabad.
1 0 5 i .  B o r o s  s z a r v a s .
Reszeld le hat vajas szarvasnak a’hé jjá t, vágd kö­
zepeken kellé, szedd ki a’ beleket,' töltsd meg mag 
nélkül való befőtt medgyel vagy málna bogyóval’s dugd 
be a’kiszedett bélből készült kis dugasszal, rakd mély 
tálba; olvaszsz el egy meszel jó veres borban egy darab 
czukrot , hogy elég édes legyen, öntsd ezt a’ szarvasok­
ra. ’s hagyd benne puhulni. Többször meg kell fordítani, 
hogy mind egyik oldalokon meghúzódjanak, de ne igen 
nagyon puhnljanak meg; üss le egynehánytojást, mártsd
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bele a* áztatott szarvasokat, forgasd meg finom zsemlye 
morzsában, és süsd meg zsírban hirtelen; hintsd meg 
jól czűkorral es vaníliával; hat szarvasra egy meszszely 
bort keli venni.
1 0 5 5 .  S p a n y o l  z s e m lj 'e ,  b orra l.
Végy egynéhány zsemlyét, reszeld le a’ héjjokat, 
vágd el nagy négy szegletekre, szedd ki a’ beleket, süsd 
meg szép sárgásra zsírban; végy azután egy itcze veres 
b o rt, négy vagy öt evő kanál befőtt medgyet, tedd a 
borba, fél font czűkorral, tört fahájjal , ’s egy kis tört 
szekfíível együtt; forrald fel egy kévéssé s bütsd meg; 
áztasd meg benne a’zsemlyéket, rakd azután tálra, töltsd 
meg a’ rnedgyel, öntsd reá a’ bort, tedd meleg kernen, 
czébe , süsd fertály óráig ’s készen lesz.
1 0 5 6 .  S p a n y o l k e n y é r .
Végy hoszszukás zsemlyéket, vagdald el késfoknyi 
vastagságú szeletekre, kend meg ezeket befőtt sárga ba- 
raczkal, ’s más szelettel beborítván áztasd jól megezuk» 
ro/.ott veres borba mind addig , míg jól állal nem áz·» 
n a k ; mártsd azután levert tojásba, forgasd meg finom 
zsemlye morzsában, süsd meg hirtelen zsírban, ’s hintsd 
meg czűkorral és fahéjjal.
1057. Dara kolbász, borral.
Főzd a’ darát tejben mind addig, míg sűrű nem 
lesz, hagyd azután meghűlni, csinálj belőle apró kol­
bászokat, mellyeket levert tojásba m ártván, forgasd 
meg fele zsemlye morzsában s fele lisztben, és süsd 
meg szépen zsírba. Tégy egy sor illyen kolbászt por- 
czetlán csészébe, hintsd meg vastagon czűkorral és fa­
héjjal, rakj erre egy sor aprított inalozsa és apró sző­
lő t ,  ’s újra egy sor kolbászt, mind addig, míg minden 
a’ csészében nem lesz; önts reá ekkor fél meszszely jó 
veres b o r t, meliyben annyi czűkrot olvaszszál e l , hogy
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elég édes legyen; rakj alól feljiU pártűzet., ’s fózd el 
a’ bort, de úgy, hogy még is maradjon egy kis mártás,
10 5 S . Iv ü lö n ö s^ té sz tá s  é te l b o r z sú fá v a l.
Csinálj cxúkros tésztát, nyújtsd kikét késfoknyi 
vastagságúra, szurkálj ki belőle középszerű fánk szúró­
val kerek szeleteket, a’ közepéből pedig igen kicsiny 
fánk szúróval koszorúnak valókat; kend meg tojás' fe­
jérével és süsd nipg szépen ropogósra; rakd m ega’ tál’ 
fenekét a’ tészta maradékjával ; a’ kiszúrt szeleteket a’ 
tálnak szélére koszorú formán rakd , hogy a’ fele min­
dég be legyen borítva. Minden szeletnek közepébe egy 
egy szárastól befőtt medgyet tég y , a’ tál közepébe pe­
dig jó borzsufrit, de a’ mellynek nem szabad'a’ koszo­
rúig érnie.
J 0 5 9 .  C sá szá r  p u d d in g .
Dörzsölj el babzásig tizenkét lat vajat, ’s keverj 
közibe lassacskán tizennégy tojasszéket, azután törj meg 
apróra tizenkét lat ezukrot, ’s ugyan annyi hámozott 
m andolát; apríts öszve öt lat czitromot, ’s törj meg 
egy kis vaníliát; tedd mind ezeket az eldörzsölt vajba; 
végre vegyítsd jói közibe hat tojás’ fejérének a’ merő 
havát; kenj meg dinnye formát vajjal, töltsd bele az 
eldörzsöltet, állítsd párra , bonnet három fertály óra 
múlva kivevőn borítsd ki tálra. A’ dinnye gerezdeket 
megmelegített befőtt baraczk lével kenheted meg szépen, 
a’ tál széle körül pedig borzsufát adhatsz.
10G 0. R ísk á sa  p u d d in g .
Áztass ki jól meleg vízben fertály font riskását, főzd 
meg öt lat tört mandolával tejben , és hűtsd meg ; dör­
zsölj el babzásig három lat vajat, tedd bele a’ k ásá t, 
üss hozzá egy egész tojást és négy tojás’ sárgáját jól el­
habarva ; kenj meg egy formát vajjal, tedd bele az egé­
szet, ’s főzd párban Adj fölibe téjzsufát, mellyet e’
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képpen készíts: törj meg fertály font czukrot egy kis va­
níliával , tedd fazékba nyolcz tojás’ sárgájával együtt, 
’s habard el jó l; azután vegyíts el vele egy meszszely 
jó főtt téjsűrűt, a' fazekat tedd eleven szénre, ’s habard 
egyre, inig sűrűsödni nem kezdi azután vedd el a’ fa* 
zekat a’ tiiztől, ’s öntsd a’ puddingra.
1 0 6 1 .  S ó d a r  p u d d in g .
Végy két zsemlyét, mellyeknek héj jók le legyen vág­
va, metéld el koczkásra, egyik felét nedvesítsd meg tej- 
sűrűvel a' másik felét pedig pergeld meg vajjal; azután 
apríts öszve a’ vágó késsel fél font jó sovány sódart , 
fél font szép sódart pedig, mellyen még egy kevés sza­
lonna legyen , metélj cl koczkásra; továbbá dörzsölj el 
fertály font vajat habzásig, iiss bele lassankint hat tojás’ 
sárgáját, sózd meg egy kévéssé, tedd bele mind a’ 
megáztatott mind a’ pirított zsemlyét, valamint a’ sódart 
is , keverd jól öszve, ’s vegyítsd végre közibe három 
tojásnak inerő havával; azután kenj meg jól, egy tiszta 
kendőt vajja l, töltsd bele ezen m aszszát, kösd meg 
gyengén, ’s tedd tiszta fazékba forró vízbe, ’s hagyd jó 
egy óráig főni; ekkor vedd k i , szűrd le jól tedd tálba, 
hintsd be finom zsemlye morzsával, ’s lolts reá friss 
vajat.
1 0 6 2 .  S p a n y o l k e n y é r .
Metéld el a’ zsemlyéket szeletekre, töltsd meg be­
fő tt ribizkével , ’s mártsd czukros veres borba; csinálj 
azután veres borból, lisztből, czukorból és fahéjból vé­
kony tésztát, mártsd bele a’ tö ltö tt zsemlyéket, és süsd 
meg zsírban, azután hintsd meg tüstént apróra tört czu- 
korral , ’s barnítsd meg forró lBjioczkával. Azt azonban 
meg kell jegyezni, hogy ezen zsemlye szeleteket nem 
szabad a’ borban igen eláztatni , különben s/.éllyel om­
lanak , és zsírt szívnak magokba.
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1 0 6 3 .  L is z t  p u d d in g .
Üss egy icze tejbe három tojást egészen ’s három­
nak székét, adj hozzá hat merítő kanál finom lisz te t, 
kevés só t, gyöm bért, fél meszely tejet ’s jól összeke­
vervén kösd egy tiszta asztalkendőbe és főzd öl fertály 
o'ráig. Midőn megfőtt tedd tá lb a , tűzdeld meg hám­
zott és hegyesitett mandolával, ’s önts mellé borzsufát.
1 0 6 4 .  R isk á sa  p u d d in g ,  c s e r e s z n y é v e l .
Főzz meg fél font tisztán kiszemelt riskását, tedd 
hideg vizbe hüln i, ’s fél fertály óra múlva kiszedvén 
a’ hűlő vízből, adj hozzá egy icze magvától megtiszti- 
tolt és czukorral befőzött cseresznyét, két tojást egé­
szen , hétnek székét, , ji  font finom lisztet, ugyan annyi 
czukrot, fél czitromnak lereszelt héját, kevés fahéjat, 
egy marok zsemlye m orzsát, egy icze tejszin t, keverd 
cl mind ezt jól, tedd vajjal megkentt asztalkendőbe, kösd 
he spagéttal, tedd forró vízbe és főzd 1 '/* óráig; mi­
dőn megfőtt tedd tálba ’s öntsd körül borzsufával, vagy 
pedig adj fölé következőképpen készült m ártást: főzz 
meg fél meszely cseresznyét, mellyel mozsárban mag- 
vával együtt m egtörtél, vörös borban, törd á t szitán, 
adj hozzá két kanál czukro t, forrald fel még egyszer 
8 töltsd a’ pudding főié.
1 0 6 5 .  M a n d o la  p u d d in g .
Törj meg 'J2 font meghámzott inandolát egy kanálnyi 
vízben, adj hozzá '/2 font irős vajat, 4 tojást 2 kalán tejfelt, 
egy kanál ruhmot, kevés szerecsendiót, 2 kalán czukro t, 
5 vagy 6 kalán finom lisztet; keverd össze jól, kösd asz­
talkendőbe, főzd meg ’s tálra adván adj fölé borzsufát.
1066. R e s z k e tő  p u d d in g .
Melegíts meg egy pint b o rt, ’s midőn már szinte 
k ihű lt, adj hozzá 8 tojásszéket, két merítő kalán lisz­
tet. szerecsendiővirágot, két vagy három kalán czukrot,
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keverd össze jó l, kösd ruhába és főzd meg. E’ puddingot 
nagyon vigyázva kell tálba ten n i, hogy össze ne ömöl­
jé k ;  midőn már tálban van önts reá borzsufát.
1 0 6 7  M a n d o la  p u d d in g  m á sk é p p e n .
Forralj fel egy font édes m andolát, hogy héját kön­
nyebben lebéníthasd, törd meg mozsárban minél apróbbra 
csak lehe t, vegyítsd el három kalán rózsavízzel 's egy 
pohár asszúszőlő borral, adj hozzá fél font felolvasztott 
írás vajat, két egész to jást, ötnek székét, két icze tej­
színt , *4 font czukrot, porrá zúzott szerecsendiót, egy 
merítő knnál fínoui lisztet , három merítő kalán elmor­
zsolt zsemlyebelet, keverd össze jó l, főzd meg mint már 
m ondatott, 's tálba téve önts föle borzsufát,
1 0 6 8 .  H o lla n d u s  p u d d in g .
Olvasz fel egy font irós vajat egy icze tejben, ke­
verj közé két font lissztet , 8  to jást, 4 kalán éieszlőt, 
1 font apró szőlőt 's  ‘ |4 font czukrot ; főzd vagy süsd 
meg 's adj fölé borzsufát.
1 0 6 9 .  Á tlá tsz ó  p u d d in g .
Tégy a ' tűzhöz fél font czukrot, '/a font ‘™s vaj aí. 
kevés porrá zúzott szerecsendiót, nyolcz elsodort tojást» 
keverd mind addig, inig meg nem sürűdik, azután süsd 
meg tésztában, 's  adj mellé borzsufát.
1 0 7 0 .  W a llis i  p u d d in g .
Olvasz el fél font irós v a ja t; üss bele 8 tojásnak 
«zekét, négynek fejérét, adj hozzá 12  lat czukrot, egy 
tczilromnak a' lereszelt héját és süsd meg egy tálban , 
suellyet előbb tésztával k irak tá l; midőn asztalra adod, 
onts fölé borzsufát.
1 0 7 1 .  Czitrom pudding.
Keverj össze jól négy elsodort tojásszéket, *|4 font 
ttörött czukrot, egy czitromnak szukorral bedörzsölt hé­
ját:, 8 la* irós vajat, egy merítő kalán lisztet, fél me­
szely tejszínt , kön! irós vajjal megkent asztalkendőbe
főzd meg 's add fel borzsnfával.
1 0 7 2 . N a r a n c s  p u d d i.v g .
Sodorj el 10 tojásszéket '/» font irós vajjal, add 
hozzá két narancsnak lereszelt héját, '/2 font. töröttczu- 
krot, két merítő kanál narancsvizet, ugyan annyi ró­
zsavizet, egy pohár asszűszőlő bort, fél meszelj tej­
színt., két nápolyi piskótát, egy tejbe áztatott zsemlye- 
nek belét, 4 merítő kalán finom lisztet, kevés szere­
csendiót, keverd össze jó l, kösd irós vajas asztalken­
dőbe, \s főzd egy óráig; ekkor add fel borzsnfával.
1 0 7 3 .  S z á g ó  m á r tá s o s  p u d d in g .
Fél font lisztet fél font vaj közé kevervén, adj hoz­
zá */4 font törölt, cz.ukrot , egy meszely édes tejet ’s 
keverd el gyenge pnrázstüz fölött kemény tésztának 
’s hütsd meg, ezután keverj közé még */4 font törött ezu- 
krot , 16 tojásszéket, kevés só t, és kis ideigleni haba­
rás után a’ 16 tojásnak hóvá vert fejérét vegyítsd kö­
zé, de úgy; hogy semmi egyes részt megkülönböztetni 
ne lehessen; ha ez is m egtörtént, kösd irós vajas ru­
hába, és főzd meg gyönge sósvizben. Míg ez fő, ké­
szíts szágómártást következőleleg: forralj fel J/4 font 
szagot kevés czitrom néjjal, és midőn forrni kezd önts 
hozzá egy meszely vörös b o r t, adj hozzá elegendő ezu- 
k ro t, czitromhéjat, nehány kalán befőzött rib izkét, e- 
gész fahéjat , főzd mind addig , inig a' szágó fel nem 
duzzad, ’s öntsd a’ pudding főié.
1 0 7 4 . M a c ca ro n n i p u d d in g .
Főzz meg két lat maccaronit két icze tejszínben, 
adj hozzá fahéjat, 10  to jásszéket, egy egész tojást, e- 
légséges mennyiségű ezukrot, kevés porrá zúzott szere­
csendiót, egy merítő kanál lisztet, fél pohár asszűszőlő
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bo rt, keverd még mind ezt együtt jól ós irós vajas ru­
hába kötve kifőzvén, adj fölé borzsufát.
1 0 7 5 .  A lm a  p u d d in g .
Vagdalj szépen meghámzott almát szeletekre, mag- 
vát és magházát elvetvén , adj hozzá kevés reszelt czi- 
trom héjat, nyomj reá czitroinnedvet, hintsd meg apró 
czukorral , takard b e jó  pástétom tésztába, kösd ruha 
ba és főzd meg em lített mód szerin t' mintegy két vagy 
három óráig. Midőn kitálalod önts fölé borzsufát.
1 0 7 6 .  A s s z u s z ő ló  p u d d in g .
Apríts koczkásra '/4 font szalonnát, adj hozzá 1 
font leforrázott Bpró sző lő t, ugyan annyi magvától 
m egtisztított m alozsát,  négy egész tojást és négynek 
székét, epróra törött fél szerecsendiót, egy kávés kalán 
porrá zúzott gyöm bért, egy font finom lisztet 's  egy 
meszely te je t;  sodord el előszer a’ to jást, add hozzá 
a’ tejnek felet ~s habard el együtt, azután keverd bele 
apródonként a’ lisztet, utóbb a’ szalonnát, fűszert, az 
aprószőiőt, éa malozsát, tö lts hozzá annyi te je t, men­
nyi elégséges, bogy az egész jól összeáljon; végre kösd 
iróa vajas ruhába, és főzd 3 vagy 4 óráig; midőn kitá­
lalod , önts fölé borzsufát.
1 0 7 7 .  K ö le s  m e r id o n .
Főzz meg egy icze köleskását édes tejben ágy, mint 
a ' riskása meridonnál em lítettük, keverj közé fél ököl- 
nyi nagyságú irós v a ja t, négy egész to jás t, keverd szü­
net len , forrald fel, adj hozzá s ó t, és ezukrot, a ’ töb­
biben bánj éppen úgy vele mint a4 riskása meridonnál.
1 0 7 8 . L u d m á j m e r id o n .
ÖlvaSz el egy lábasban '.4 font marha zsírt, adj bele, 
egy fej vöröshagymát, nyolez megtisztított csiperke gom­
bát, két csomócska petrezselyem zöldjét, fél meszely te j­
szint ’s párold meg; ha ez megfőtt, adj hozzá font nyers
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de meghámzott és szeletekre vágott szarvas gom bát, 
s ó t , bo rso t, ’s ha meghűlt, vakarj hozzá egy egész 
nyers ludm ájat, fertály font szalonnát, vagdald össze 
az egészet apróra, ’s keverj közé 10  to jásszéket; az 
alatt metélj el egy más ludmájat késfoknyi vastag sze­
letekre, adj hozzámég 1|4 font meghámzott és szeletekre 
vágott szarvas gom bát, vesd mintegy 4 lat felolvasztott 
irós v a jra , ’s párold m eg; azután rakd felváltott so­
rokban a’ vágottal egy vajjal megkent form ába, fedd 
be, főzd meg gőzben, *s midőn kitálalod önts fölé szarvas 
gomba mártást.
1 0 7 9 .  H a l  m e r id o n .
Kiszedvén a’ csukának, süllőnek vagy vizának csont­
jait és szálkájit, vágd meg apróra; adj hozzá ugyan an­
nyi irós v a ja t, sózd és fűszerezd meg fejér borssal és 
szerecsendióval; tégy mellé egy merítő kanál apróra 
vágott és megpergelt csiperke gom bát, petrezselyem 
zöldjét, vöröshagymát, egy késhegyni majoránnát, két 
le reszelt, tejbe áztatott és kinyomott zsem lyét, három 
egész tojást 's törd mind ezt össze jól mozsárban; többi 
részét a’ halnak párold meg kissé irós vajban, finomra 
vágott mogyoróhagymóval és petrezselyem zöldjével, 
hintsd be sóval és metéld szeletekre; azon olvasztott 
irós vaj közé, mellében a1 halat pároltad keverj egy 
merítő kanál jó féle bessam elt, hat tojásszéket és ve­
gyítsd a’ vagdalt közé; ezután rakd aJ hal szeleteket 
felváltva vágo tta l, soronként egy vajjal megkent for­
mába ; a’ vágott és hal szeletek sorai közé rakhatsz 
kifejtett rák farka t. felforralt spárgát és szeletekre vá­
gott szarvas gombát is; miután mindent beraktál, á l­
lítsd a’ formát gőzbe, i’s midőn megfőtt borítsd tálra, 
és önts reá jó böjti mártást.
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III. CZiKKElX
K ü l ö m b f é l e  K á s á k ,
1080 P a la c s in t a ,  porhanyó tésztában.
8 üss tizenhat vagy húsz palacsintát, apri'tsd el me­
télt form ára; forralj fel egy meszszely téjsörűt; adj 
bele öt lat apróra tört mondolát; egy darab czukrot, 
egy kis van íliá t, ’s a’ metélt palacsintákat; főzd meg 
jó l, de még se ágy , hogy kásává váljék , hanem hogy a’ 
m etéltet lehessen lá tn i ; hagyd kihűlni , üss bele et:y 
egész to jást, ’s három tojás’ sárgáját, és vegyítsd üazve 
jó l ;  megjegyzésre méltó, hogy ennek sörösebbnek kell 
lennie a’ közönséges kásánál. Azután csinálj porhanyó 
tész tát, mint a’ 1 0 0 1 -dik szám a la tt,  nyújtsd ki olly 
vékonyra, mint a’ metéltnek vató tésztát sokás, tedd 
rézlábasba vagy más formába ágy , hogy semmi ránczot 
ne vessen, add bele a’ palacsintákat, fedd be ismét a’ 
tésztával, és süsd meg tartós melegben; megsülvén, 
bontsd ki tálra.
1 0 8 1 . P a la c s in ta  r isk á s á v a l.
Főzz tizenkétlat megmosott riskását jó  téjben mind 
add ig , míg elég puha nem lesz; adj bele főzés közben 
b a t lat apróra tört m andolát, hagyd inegsiirüsödni, az­
után pedig meghűlni. D örzsöljél négy lat vajat habzá- 
a ig , tedd bele a ' riskását, üss bele két egész tojást ’s 
négy tojás’ sárgáját de ne egyszerre , ’s habard fél órá- 
ig , adj hozzá annyi czukrőt, hogy elég édes legyen. Oszd 
el azután az egész maszszát három részre, az egyik rész 
úgy marad a’ mint van , csak hogy egy narancsnak czú- 
korral Jedörzsölt héjját kell hozzá adni; a’ másikhoz 
két szelet finomra reszelt csokoládét, a’ harmadikhoz 
pedig három kanál sárga baraczk iiktáriom ot adj, mel-
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lyet előbbb jól elhabartál , add hozzá a’ riskását is , 's 
vegyítsd vele jól öszve, hogy egészen megkapja a’ sz íné t; 
verj végre négy tojás’ fejéréből merevényhavat, ’s ha­
barj belőle egy egy részt mind a’ három részbe. Kenj 
meg vajjal egy kerek fo rm át, süsd meg a’ palacsintát 
olly vékonyra, a ' miilyenre csak lehet, rakd ki vele a’ 
form át,'s a’ narancs izű részt add hozzá, fedd be palacsin­
tával , rakd reá a’ csokoládés ré sz t, azután ismét pala­
csintát , ’s végre add hozzá a’ kása’ utolsó részét; fedd 
be palacsintával, és süsd meg szép barnára a’ kernen- 
czében. Jól megsülvén, borítsd ki tálra, ’s add fel egy­
szeriben az asztalra.
1 0 8 2 ·  Besam el, g ő z b e n .
Olvaszsz el fertály font vajat serpenyőben, adj bele 
négy lat lisztet, pergeld meg egy kévéssé j önts reá egy 
ittze forró téjsűrűt, habard egyre, míg csak egészen olly 
száraz tésztává nem lesz, melly a’ serpenyőről levá lik ; 
tedd aztán tálra, ’s hagyd meghűlni, Azomban dörzsölj 
el fertály font vajat habzásig, üss bele egymás után 
elhabarva tíz tojás’ sárgáját, adj hozzá egy marok apróra 
tört czukrot *s egy kis vaníliát is, végre keverd bele hat 
tojásnak merevény havát. Kenj meg egy formát vajja l, 
töltsd bele a’ keveréket, állítsd párra, ’s főzd jól fél 
óráig. Azután borítsd ki a’ formából, ’s adj fölibe téj- 
zsufát.
1 0 8 3 .  V e lő  d in n y e .
Törj öszve fél font hámozott mandolát V  fél font 
czukrot apróra, tedd medenezébe, üss bele tizenhat to­
jás’ sárgáját, habard fél óráig, verj nyolez tojás’ feje­
réből havat, ’s ezt is a’ többi közé keverd; vagdalj e l 
fertály font velőt aprókoczkákra, valamint hat lat ezu- 
krozot czitromotis, vegyítsd öszve, Js keverd a’ többi 
közé. Kenj meg egy nagy dinnye formát va jja l, béleld 
ki vajas tésztával, tedd bele a’ habarékot, de ne töltsd
21
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egészen te le , és süsd jó egy óráig hűlt kemenezében 
borítsd ki tá lra , ’s add fel hirtelen az asztalra.
lO S d . R is k á s a  c s o k o lá d é v a l é s  te jzsu fá v a l·
Főzz meg három meszszely tejsűrűben tizenkét lat 
m egtisztított és megkövesztett riskását, adj hozzá négy 
szelet reszelt csokoládét, és öt lat hámazott ’s apróra 
tö rt raandolát, ’s főzd együtt mind addig, míg a’ riská­
sa meg nem puliul, mellynek azomban egésznek kell 
maradnia* Halmozd fel azután egy tálnak a’ közepén hegy 
form ára, czifrázd fel egész befőtt inedgy szemekkel, és 
süsd meghűlt kemenezében. A’ zsufát e’képpen készítsd: 
habarj el jó l egy meszszely te jsű rü t, öt tojás’ sárgájá­
v a l, hat la t tört czukorrai’s egy kevés apróra tört va­
níliával; tedd parázsra, ’s habard egyre míg sűrűsödni 
nem kezd; vedd el ekkor hirtelen a’ tűzről, hogy öszve 
ne fttsSon, ’s tedd a’ sült riskása körül lévő hézagba.
1 0 S 5 . A lm a  k á sa .
Apríts öszve öt meghámozott savanyűs alm át, fojtsd 
be cztíkorral mind addig, míg kásává nem lesz, reszelj 
el két szarvast morzsává ;’s nedvesítsd meg téjsűrűvel, 
végy öt lat finomra tört mandolát, ugyan annyi finomra 
tö rt ezukrot, egy czitromnak öszveaprílott hé jjá t; dör. 
zeölj el négy lat vajat habzásig, adj bele kél egész to­
jást ’s négy tojás’ sárgáját jól elhabarva egymás után; 
add hozzá az almát *s a’ többi feljebbieket, és keverd 
fél óráig; végre verj a’ tojás fejéréből merevény havat, 
vegyítsd összve az előbbiekkel; kenj meg vajjal egy for­
m át, hintsd meg finom zsemlye morzsával, töltsd bele 
a’ k ásá t, és süsd meg lassan a’ kemenezében. Ezen ká­
sának valamivel tovább keli mint egyébb kásának a’ ke­
menezében maradnia, mivel az almában több a’nedvesség, 
mint más illyen töltelékekben.
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1086. Czukrozott czitrom kása.
Sodorj el Jól tíz lat vajat hét lat tört czdkorral 
e* nyolcz tojás’ sárgájával egy egész óráig, adj hozzá két 
lat apróra őszvevagdalt czukrozott czitrom ot; kenj meg 
egy torta táblát vajja l, süsd meg torta serpenyőben, 
vagy híves kemenczében, de csak lassan, vedd le ro’la 
az abroncsot, ’s add fel az asztalra czdkorral meghintve.
1 0 8 7 . E p e r j  k á sa .
Tisztíts meg egy itcze szép e p re t, dörzsöld által 
szitán; főzz fertály font czukrot három kanál vizbert 
mind addig, míg nyulékony nem lesz; tedd bele az ált- 
dörzsölt ep re t; keverd jól e l, hogy sűrűs legyen; tedd 
ekkor medenczébe, ’s hagyd meghűlni; nyomd bele egy 
czitromnak a’ levét, adj hozzá egy kanál czukrot, ’s ke­
verd ezt együvé egy egész óráig. Verj hat tojás’fejéréből 
merevény havat; add keverés közben kanalankint a’ töb­
bi közé; tálald ki szép magasan vajjal kent tá lra , süsd 
kihűlt kemenczében fél óráig , 's add fel hirtelen az asz­
talra , mert igen könnyen öszveomük.
1 0 8 8 .  K á v é  k á sa .
Pergelj meg annak módja szerint fertály font kávét, 
öntsd a’ serpenyőről forróan egy meszszely forró téjsű- 
rűbe, fedd be jó l, hagyd fél óráig állani, hogy a’ téj- 
sűrű a’ kávé’ szagát magába szívja. Te'gy egy meszszely 
finom lisztet serpenyőbe, szűrd által a* téjsűrűt sfirfi 
szitán, öntsd a’ lisztre, vegyítsd vele jól öszve , tedd 
pártüzre , 's keverd mind addig, míg főni nem kezd, 
főzd még egynéhány pillantásig, azulán pedig hűtsd meg.- 
Idő közben dörzsölj el hat lat vajat habsásig; tédd bele' 
a’ meghűlt k asá t, nyolcz jól elhabart tojás’ sárgájával ’» 
annyi tört czdkorral jegyütt, hogy elég édés legyen; ke­
verd még fél óráig; végre keverd közibe gyengén hat to­
jás fejérének merevény havát. Kenj meg egy tortar táblái
24*
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v a jja l, tedd reá a’ k ásá t, süsd fél óráig de ne igen 
hirtelen; vedd le róla azután az abrontsot, hintsd meg 
finom tö rt czűkorral, ’s add fel hirtelen az asztalra.
1 0 8 9 . C z it r o m  k á sa .
Törj meg apróra fertály font hámozott~mandolát, 
tedd medenczébe, ’s nedvesítsd meg fél czitromnak a’ 
levével; törj öszve nagyjában fertály font czukrot, önts 
reá két evő kanál vizet, ’s főzd mind addig, mig sű- 
rűs nem lesz ; öntsd azután forróan a’ mandolára, ke - 
verd jól öszve, ’s hagyd meghűlni, Midőn már tükélle. 
tesenmeghűlt verj bele lassankint egymásután két egész 
tojást ’s hat tojás sá rgá ját, ’s keverd három fertály 
óráig ; verj három tojás fejéréből merevény havat, ke­
verd közibe gyengén adj hozzá czukrozott czitromot is, 
fél czitromnak aprito ttt héjjával együtt. Kenj meg egy 
rézlábast vajjal, töltsd bele a’ kását, és süsd meg lassan.
1 0 9 0 .  M a n d o la  k á s a  fr is s  m e d g y e l .
Yégy fertály font finomra tört m andolát, hat lat 
finom tört czukrot, egy czitromnak öszveapntott hé jjá t, 
két egész tojást, négy tojás’ sárgáját, ’s verj négy tojás 
fejéréből merevény havat; meg kell azomban jegyezni, 
hogy a’ havat legutoljára kell hozzá adni; mind ezeket 
medenczébe tévén keverd fél óráig. Kenj meg egy torta 
táblát va jja l, hintsd meg finom zsemlye morzsával; 
add reá a* feljebbi keverék’ harmad részét, süsd meg 
egy kévéssé, rakj reá magjából kifejtett medgyet elszór­
va , azután a’ keverék’ második részé t, süsd ismét egy 
kévéssé; előbb m edgyet, végre pedig a’ még hátralévő 
kását adván reá, tedd kenienczébe, és süsd meg egészen. 
Szükség a’ medgyet előbb magjából kifejteni ’s megczu- 
krozni, a’ levét pedig leszűrni.
1 0 9 1 .  M a n d o la  k á sa  tö ltö tt  a lm á v a l.
Törj öszve apróra tiz lat hámozott mandolát, ’s 
ngyan  ennyi czukrot: tedd medenczébe, három lat mór-
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/.savai ’s egy ezif romnak aprított héjjával együ tt, ha­
bard két egész tojással 's négy tojás’ sárgájával fél ó rá ig ; 
verj négy tojás’ fejéréből merevény havat, ’s keverd a" 
többi közé. Végy előbb nyolcz vagy tiz masanszki a l­
m át, hámozd m eg, szedd ki a’ m agját, ’s főzd egyné­
hány pillantásig vízben; tedd azután porczellán tálba, 
abba, mellyben az asztalra fel akarod adni, töltsd meg 
befőtt gyiimöltsel tetszésed szerin t; hintsd meg az almá­
kat czúkorral, öntsd fölibe a’ k á sá t, ’s tedd kemenczé- 
be. Megsülvén félig’, verj hét ,tojás’ fejéréből merevény 
havat, ’s csinálj sárga baraczkból habzó k ásá t, m int a’ 
11U 1-dik szám alatt, rakd meg vele a’ tál szélét, ’s kend 
fel széles késsel koszorú formán magasra, ’s nyomkodd 
be kávés kanálialkörös körül, úgy hogy két ujjnyi sima 
köz után következek minden benyomás, hogy a’ koszorú 
úgy lássák mintha fonva volna; tedd újra kemenczébe, ’s 
hagyd még fél óráig sülni,
1 0 9 2 .  B ir s a lm a  k á sa .
Főzz meg három nagy birs alm át, hűtsd s’ hámozd 
meg, a’ többit pedig reszeld e l; két vajas szarvast is re­
szelj e l, nedvesítsd meg fél kávés kanál jó  téjsűrűvel; 
törj öeszve apróra öt la t mandolát, dörzsölj el egy to- 
jásnyi nagyságú darab vajat habzásig, ’s tedd bele a’ 
feljebbieket; add hozzá egy czit romnak öszveaprított héj- 
já t ,  két egész tojással ’s négy tojás’ sárgájával együtt, 
mind ezt fél óráig kevervén, adj hozzá annyi czukrot; 
hogy elég édes legyen, verj azután négy tojás’ fejéréből 
merevény havat, ’s keverd ezt is )a ’ többi közé, de csak 
gyengén. Kenj meg egy formát vajjal, hintsd meg finom 
zsemlye morzsával, tedd reá a* kását, és süsd meg jó l ;  
valamivel több időt kíván sülőséhez, mind más kása.
1 0 9 3 .  N a r a n c s  k á sa .
Törj öezve tizenkét lat m andolát; törés közben fecs­
kendezd meg egy kis friss vízzel, hogy olajos ne legyen ;
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reszelj el tizenkét la t czubrot két narancson, törd meg 
apróra , ’s tedd a’ tört mandolával együtt medencéébe; 
üss bele egy egész tojást, négy tojás’ sárgáját, ’s kererd 
mind ezt két narancsnak a’ levéve! együtt egy egész őrá· 
ig, végre pedig add hozzá négy tojás fejérének a’ havát. 
Kenj meg egy torta táblát v a jja l, tedd reá a’ k ásá t, és 
süsd meg. Midőn már csak nem egészen megsült, végy 
akkor négy lat tö rt czukrot, két kanál málnabogyó Jik- 
táriomot, melly előbb a’ czűknrral habzásig sodortato tt; 
keverd azután négy tojásnak merevény de nem vizes havát 
kanalankint közibe; vedd le a’ torta tábláról az abron­
csot, csinálj a’ kására a ’tojás' havából koszorút, mellyet 
•gy késsel szépen magasra egyengetvén , nyomkodd he 
minden két ujjnyi távolságra egy kártyának a’ szegletével 
hogy a’ koszorú fonottnak tessék ; hintsd mind m egtört 
czúkorral , ’s tedd újra a’ kemenczébe. Mind ezt igen 
hamar kell m egtenni, nehogy öszveomoljék a' kása.
1 0 9 4 .  M e d g y  k á sa .
Moss meg egy itcze szép érett ’s száratlan medgyet, 
fojtsd be, de ne igen puhára, tedd szitára, hogy a’ leve ál- 
talszűrődjék ; fejtsd ki a* magjait ’s vagdald öszve nagy- 
gyában ; {reszelj el három vajas szarvast, nedvesítsd meg 
té jsűrűvel, dörzsölj el négy lat vajat habzásig ; tedd bele 
a’ medgyet a’ morzsával, egy czitroinnak apróra vagdalt 
héjjával, ’s fertály font Unom tört czúkorral együtt; adj 
hozzá két egész tojást és négy tojás’sárgáját is* és keverd 
fél óráig. Végre négy tojás’ fejérének a’ havát adván 
belé , kenj meg egy formát v a jja l, hintsd meg Unom 
zsemlye morzsával, töltsd bele a’ k ásá t, ’s hagyd tar­
lós melegben sülni.
1O9 5 . S p a n y o l  g y ü m ö lc s  k á sa .
Vagdalj el egy zsemlyét késfoknyinál valamivel vas­
tagabb szeletekre, ’s nedvesítsd meg egy kévéssé Mala­
ga) . vagy ennek szűkében Ménesi borral. Kenj nieg egy
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rézlábast vajjal, rakd ki a’ megnedfesitett zsemlyével az 
egész re'zlábast ügy, hogy semmi üres köz se maradjon. 
Hámozz meg szép érett sárga baraczkokat, sfteld fel, 
czúkrozd meg jól, 's rakj belőle egy sort; erre ismét egy sor 
zsemlye szeleteket, azután pedig egy sor zöld vagyakár- 
melly befőtt gyümölcsöt r a k j , csak marmeládat ne], ’e 
ezt addig folytasd, míg tele nem lesz a’ rézlábas; fedd 
be akkor a’ zsemlye szegélyekkel, süsd meg szépen, bo­
rítsd ki vigyázva tá lra , ’s meghintvén czűkorral add fel 
az asztalra. Ezen ételt éppen e ’ szerint lehet őszi ba- 
raczkból vagy jó almából is készíteni..
1 0 9 6 . B o r  k á sa .
0 1 va8z.8z el mintegy három lat v a ja t; reszelj el 
négy zsemlyét, ’s pergeld meg a’ vajban, de ne barnára; 
töltsd fel egy nagy ineszszeiy jó fejér borral, ’s főzd ál­
landó keverés'közben, azután pedig hagyd meghűlni. Dör­
zsölj el négy lat vajat habzásig, habarj bele lassankint 
három egész tojást ’s négy tojás’ sá rg á já t; add hozzá egy 
czitroinnak apróra ragdalt béjját, hat lat tö rt czűkorral 
együtt; habzásig kevertetvén minden, v e rje ’ négy tojás’ 
fejéréből inerevény h av a t, ’s keverd gyengén a’ többi 
közé; kenj meg egy formát va jja l, hintsd meg finom 
zsemlye morzsával, töltsd bele a’ kását, és süsd meg 
szépen.
j l 0 9 7 .  R i s k á s a ,  tö l tv e .
Főzz meg puhára fertály font jól megmosott riská- 
sát egy ittze téjsűrüben; elvévén a’ tüzfől hűtsd m eg, 
’s törd öszve mozsárban apróra; dörzsölj el hat la t va­
jat habzásig, tedd bele a’ riskását, hat tojás’ sárgájával, 
négy lat tört czűkorral e g y ü tt; verj négy tojás’ fejéréből 
inerevény havat, ’s vegyítsd gyengén közibe. Kenj meg 
egy torta táblát vajjal, hintsd meg finom zsemlye mor­
zsával , tedd bele a’ kásának felét, ’s töltsd meg befőtt 
sárga baraczkal, vagy a’ mivel tetszik ■ tedd reá a’ kása’ 
másik felé t, és süsd meg szép lassan.
'Sl,i
I OOS .Igeit jó  rák kása.
EH eszelvén másfél linóin zsemlyét morzsává, onts 
reá fél meszszely jó té jső rű t,  ’s áztasd addig , míg a’ 
léjsűrűt egészen be nem iszsza ·, dörzsöljél négy lat rák­
vajat két evő kanál sárga baraczk liktáriommal habzásig, 
üss bele lassaukint két egész tojást és négy tojás’ sárgá­
j á t ; add hozzá az á z ta to t t ’s jól kinyomott morzsát, négy 
la t  apróra tört· m andolával, egy kis czúkorral, ’s har- 
mincz ráknak kifejtett és nagy koczkákra vagdalt farkai­
val e g y ü t t , dörzsöld el hahzásig, ’s add hozzá végre 
négy tojás’ fejérének merevény havát. Kend meg az e" 
végre használt formát va jja l , rakd ki csinosan egész rák­
farkakkal, töltsd bele a’ kását, ’s hagyd egy óráig párban.
1 0 9 0 .  Császár k á sa .
Tégy réz csészébe fél font darabokra zúzott czukrot, 
önts reá fél meszszely v ize t , ’s hagyd egy ideig állan i; 
tedd azután pártíizre , ’s főzd addig, inig nehéz cseppe­
k e t  nem hány. Végy fél font friss és által dörzsölt mál­
n ab o g y ó t ,  tedd a’ főtt czúkorba, ’s főzd el vele sörös­
r e ;  elvévén a’ töztől hőtsd meg. Dörzsölj el három lat 
vajat habzásig; adj bele fertály font meghámozott és meg­
tört mandolát, ’s négy lat téjsörűvel nedvesített szarvas 
m orzsá t; üss bele két egész tojást és négy tojás’ sár­
g á já t , ’s keverd vele fél óráig. Végre három tojás’ fe­
jérének merevény havát is hozzá adván, kenj meg torta 
táblát v a j ja l , töltsd bele a ’ kását, és süsd meg szépen,
1100 . Dara kása.
Főzz meg három meszszely téjsörüben annyi darát, 
hogy sűrű kása legyen; jól megfőzvén hutsd meg. Dör­
zsölj el jól fertály font vajat nyolez tojás’ sárgájával, 
add bele a ’ darál;  ’s habard még egy ideig; végre négy 
lat tö rt  czukrot ’s egy kis tö rt  vaníliát keverj közibe. 
Kenj meg jól egy alkalmatos rézlábast v a j ja l ; végy vé­
konyra szelt ezukrozott czitromot, ’s formálj belőle csil-
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lagot a' rézlábas' fenekén; (edd bele a1 habaréknak egy 
részét, ’s töltsd meg befőtt ribizlivel; add reá a%haba- 
réknak másik részét, ’s fojtsd be páron; borítsd ki az­
után vigyázva egy tá lra , ’s add fel az asztalra.
1 1 0 1 . H abos kása.
Verj kilencz tojás fejéréből mereveny h av a t, ’s tedd 
szitára. Tégy medenezébe öt lat befőtt sárga baraczkot, 
négy lat finomra tört ezukrot, ’s keverd egyre fertály 
óráig; nyomd bele fél czitromnak a’ levét, ’s ha már 
ezt is jól elkeverted, vegyítsd közibe lassankint a’ havat 
Kenj meg egy tálat vajjal, tedd a’ közepébe a’ habot, 
’s halmozd fe l ; csinálj azután kártya szeglettel öt vagy 
hat mély bevágást a' felhalmozott habba; de vigyázz ; 
hogy illő távolságra ’s hoszszában essenek a’ bevágások , 
csinálj a’ hab’ csucscsán fejet, és süsd meg kihűlt kemen- 
ezében; félóra alatt m egsül, ’s ekkor hirtelen fel kell 
adni az asztalra, mert másképp’ öszveomlik és szép for­
májából ’s jóságából sokat veszt.
1 1 0 2 , K r u m p li  kása.
Törj öszve mozsárban tizenkét lat fő tt ’s liszteskruru- 
plit és négy lat vajat, tedd medenezébe, üss bele lassan­
kint nyolez tojás’ sárgáját; adj hozzá négy lat apróra tört 
mandolát és négy lat tört ezukrot is, ’s keverd m indad­
dig, inig jól nem habzik; a’ mandoia közt egynéhány 
keserű is legyen. Végre add hozzá négy tojás’ fejérének 
merevény h avá t; kenj meg egy torta táblát vajjal, tedd 
reá a’ feljebbieket, és süsd meg lassan. Megsülvén szé­
pen, vedd le róla az abroncsot, hintsd meg apróra tört 
czákorral, ’s add fel hirtelen az asztalra.
1103. K e n y é r  kása .
Dörzsölj el fél font vajat jó habokra, habarj bele 
lassankint hét tojás’ sárgáját, törj meg apróra fertály 
font hámozott mandolát, add a’ feljebbiekhez , ’s keverd
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egy egész óráig. Beszelj el fél font házi kenyér belet, 
de a’ melly igen durva vagy savanyd ne legyen, nedve, 
sited meg egy kis Malagaí vagy Ménesi borral, adj hozzá 
ezukrot. anny it, hogy elég édes legyen, apróra vagdalt 
czitrom héjat 's  tört fahéjat is ; kenj meg egy torta táblát 
vajjal, tedd reá a ' kását ’s állítsd párba ; szárazán, vagy 
vízzel ritk íto tt sárga baraczk liktáriommal lehet feladni. 
A’ kását szépen lassan kell megsütni.
1 1 0 4 .  C s o k o lá d é  k á sa .
Tégy inedenczébe fertály font apríto tt mandolát, 
és hat lat tinómra tört ezukrot, habarj bele lassankint. 
két egész tojást ’s öt' tojás’ sárgáját, és sodord egy egy 
óráig. Végy azután négy lat apróra reszelt csokoládét. 
egy kevés tinómra tört vaníliát , keverd mind jól öszve; 
végre három tojás’ fejérének a' merevény havát habarván 
közibe tedd vajjal kent formára, és süsd meg hirtelen.
1 10 5 . F r a n c z ia  k á sa .
Csinálj egy ineszsze'y lisztből közönséges palacsinta 
tésztát, ereszd által egy nagyobbra lyuggatott habzó ka­
nálon forró zsírba, vedd ki a' szépen megsült borsókat, 
’s folytasd ezt, míg az egész tészta meg nem sül. Végy 
azután fertály font ezukrot és nyolez tojás sárgáját, ha­
bard ezt el egy bögrében, önts reá egy iteze jó téjsűrűt, 
és e&y j® r®8Z apróra tört vaníliát. Megnedvesítvén a’ 
sült borsókat egy kevés téjjel , tedd vajjal megkent for­
mába, a’ téjsűrűt a’ tojásokkal együtt öntsd fölibe, főzd 
azután egy óráig páron , borítsd k i , ’s add fel az asztalra*
1 1 0 6 . G y e r m e k  k á s a  v a n íl ia  l ik ő r r e l .
Keverj el jól hat főző kanál lisztet egy iteze té jje l; 
a’ téj hideg legyen; ’s csak lassankint vegyítsd a’ liszt 
közé, hogy meg ne darabosodjék ; tedd pártüzre, keverd 
egyre , míg sűrű nem lesz, ’s azután hagyd meghűlni. 
Dörzsölj el négy lat vajat habzásig, tedd bele a’ kását,
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habarj bele egy egész tojást ’s hat tojás’ sárgáját; adj 
hozzá annyi czukrot és tö rt vaníliát, hogy elég édes 
legyen ,  *s keverd fél óráig ; habard végre közibe négy 
tojás’ fejérének a’ havát; kenj meg egy rézlábast vajjal, 
tedd bele a’kását, ’s befedvén a’ rézlábast, főzd parban. 
Csinálj közönséges vékony tésztát, ebből pedig tokokat, 
de ne kerek , hanem ollyan nyújtó fáva l, mellynek a’ 
vége hegyes, ’s ezen fára tekerve süsd meg a’ tokokat, 
Elfojtódván a’ kása, melegíts vanília likő rt, borítsd ki 
a’ kását egy tálba, öntsd reá a’ likőrt ’s tüzdözd meg szép 
rendben a’ tokokkal.
1 1 0 7 .  F o r d í t o t t  k á sa .
Végy hat lat szalonnát, aprítsd öszve és olvaszd 
k i, önts bele három fertály itcze kását, keverd jól 
öszve; önts reá két ittze vizet, adj hozzá egy lat só t; 
tedd a’ tűzre, midőn forrni kezd, parázsnál egyéb ne 
legyen a la tta ; ha már jó sűrű, akkor ne keverd, hanem 
forgasd a’ vasfazékban jó darabig, azután keverd fel, éa 
forgasd meg újra — ’s készen lesz a’ kása.
1 1 0 8 .  C s o n tv e lő  kástr.
Vagdald össze egy zsemlyének belet koezkásra, ’s 
áztasd kissé tejszínbe; sodorj el 4 lat csontvelőt hab­
zásig, verj bele hat tojást külön külön, adj hozza két 
garas áru apróra vagdalt ezukros czitromhéjat; 4 lat 
meghámzott és hegyezett mandolát, keverd közibe a' zsem­
lyét, sőt ha akarod malozsát és aprószőlőt is adhatsz 
hozzá, kenj meg egy tálat irós vajjal, a’ kását tedd bele, 
süsd meg , és add fel czukorral meghintve.
1 1 0 9  F á n k b ó l  k é s z ü lt  k á sa .
Vagdald össze a’ más napról fenn maradt fánkot, 
vékony szeletekre, nedvesítsd meg tejszínnel; olvas/, el 
egy bögrében igen gyönge tűz mellett darabka irós va- 
jat; adj bele .hat tojásszéket, czukrot, kevés porrá zu-
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zott fahéjat, egy meszely tejszint, habard el jó l; rakd 
a’ fánkszeleteket egy vajjal megkent tá lb a , a’ habaré­
kot öntsd fö lé , csinálj a ’ tál szélére koszorút és süsd 
meg; ez szépen fel fog duzzadni.
1110 . S v a ic z e r  k á s a .
Csinálj egy meszely tejjel sűrű gyermek pépet ’s tedd 
félre hü ln i; sodorj el 1j4 font csontvelőt habzásig, ’s a* 
pépet jkeverd bele; készíts három tojásból hig rántottét, 
tedd félre hűlni ’a keverd a’ kása közé, adj hozzá há­
rom tojásszéket, só t, fűszert és keverd e l;  verd három 
tojásfejérét hóvá, vegyítsd a’ kása közé, azután öntsd 
egy irós vajjal megkent és zsemlye morzsával behintett 
dinnye form ába, tedd kemenczébe, süsd m eg, tés czu- 
korral meghintve add fel az asztalra.
1111. M áj k á sa .
Sodorj el egy medenczében I|4 font írói vajat hab­
zásig , keverj közé *|4 font meghámzott és apróra tört 
mandolát, egy tejbe áztatott ’s ismét kinyomott zsem­
ly é t ,  kevés apróra vágott czukros czitromhéjat ^vagdalj 
össze *|a font borjűmájat czitromhéjjal együtt apróra, 
’s vegyítsd a’ többi közé, üss bele négy tojást egészen 
’s négynek székét, négynek fejérét pedig verd hóvá, 
adj hozzá fűszert, czukrot, és a’ ,tojás havát közé kever­
vén töltsd vajjal megkent formába és süsd meg, midőn 
feladod, hintsd meg czukorral.
1112* A gyvelő kása.
Főzz meg egy borjú agyvelőt sós vízben, ’s miután 
félig meghűlt vond le hártyájá t, vagdald össze hozzá 
adott czitromhéjjal együtt apróra; sodorj 'c lj l2 lat irós 
vajat habzásig, a’ velőt hozzá adván keverj közé hét to ­
jást egészen, ’s négynek székét; adj bele még */4 font 
meghámzott ’s apróra tört mandolát, 4 kalán linóm zsem­
lye m orzsát, két kalán tejszín t, fűszert, czukro t, ke­
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verd össze jól és töltsd vajjal megkent sütő edénybe és 
süsd meg szép lassan* midőn asztalra adod hintsd meg 
.czukorral és hegyesre vagdalt pisztácziával.
1 1 1 3 .  F e lp u ffa d t  c z it r o m  kása*
Adj egy icze tejbe 6  tojást egy czitrom nedvet, tedd 
tűzhöz ’s midőn jól megturósodott, savóját leszűrvén a’ 
túrót nyomogasd ki és tedd félre hűlni ; sodorj el ^.['.font 
irós'vajat, keverd bele a’ tú ró t, tejbe mártott fél zsem- 
lyét, 12 lat hámzott ’s apróra törött mandolát, négy to­
jást egészen ’s négynek tszékét, két czitromnak czukor­
ral ledörzsölt hé já t, czukrot ’s ha akarod pisztácziát is. 
Mind ezt keverd össze jó l, tedd irós vajjal megkent sütő 
edénybe, süsd meg, és czukorral meghintve add fel az 
asztalra.
1 1 1 4 . F e lp u ffa d t  z s e m ly e  k á s a  m a n d o lá v a l.
Metéld egy zsemlyének héjját szép apróra, ’s lábasba 
vetvén önts reá annyi tejszint, mennyiről gondolod, hogy 
elég lesz, forrald fel keményen, hogy a’zsemlye sűrű pép­
nek Iássék és tedd félre hűlni j sodorj el 12  la t irós va­
jat habzásig, vegyítsd a’ pépet lassankint közé, és hat 
lat finomra tört mandolát adván hozzá keverj bele 6  la t 
porrá zúzott czukrot, apróra vagdalt czitrom héjat, kenj 
meg egy sütő edényt irós vajjal, ’s a’ pépet bele öntvén, 
süsd meg szép lassan, és add fel czukorral meghintve.
1 1 1 5 .  T ú r ó  k á sa .
Üss egy pint tejbe 4 tojást, sodord el jó l ’s félczí- 
troin nedvét nyomván bele pártűz felett turósitsd m eg, 
mellynek miután savóját leszűrted, tedd félre hűlni,adj 
hozzá egy tejbe áztatott zsemlyének héját, tedd egy mo­
zsárba és törd össze finom péppé, sodorj el 10  lat irós 
vajat habzásig, üss bele 6  egész tojást ’s négynek sz é ­
két , a’ túrót lassanként közé kevervén, adj hozzá még 
4 lat meghámzott és apróra törött mandolát, fél czitrom-
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nak finomra vágott hó ját, két garas árú apróra metélt 
czukros czitromhéjat, keverd el az egészet jól, töltsd vaj­
jal megkent formába és megsütvén add fel az aaztalra.
1 1 1 6 .  C s o k o lá d é  k á sa  tú r ó v a l.
Négy tójásszéket vervén egy itcze tejszínbe tedd tűz 
fölé, ’s egynéhány csepp czitromnedvvel turósitsd meg, 
azután leszűrvén a ’ savót a’ túrót nyomogasd ki ; sodorj el 
*]4 font irós vajat habzásig; reszelj rneg két tábla csokolá­
dét finom torma reszelem ’s tedd az irós vajba; közé ke­
vervén lassanként a’ lurót is, üss bele nyolez tojást, há­
romnak székét, ezeknek fejérét pedig verd hóvá ’shason- 
lag keverd közé; végre még 4 lat meghánizott és törött 
mandolát egy czitromnak czukorral ledörzsölt héját, négy 
lat ezukrot, egy kanál finom zsemlye morzsát adván hoz­
zá , kenj meg egy sütő edényt vajjal, a’ vegyületet töltsd 
bele, lassan süsd m eg, és czukorral behintve, pisztácziá- 
val megtűzdelve add fel az asztalra.
1 1 1 7 .  Piskóta kása.
Megkenvén egy sülő edényt irós vajjal, rakj fenekére 
egy sor p iskótát, ezt finomra metélt czukros jezitrom- 
héjjal megkenvén, adj fölé ismét piskótát, 's így felvál­
to tt sorokban tovább mig a’ tál meg nem telik; ekkor 
önts egy bögrébe egymeszely meleg tejszint, vagy ha a’ 
piskóta sok , többet is , tégy bele darabka friss irós va­
j a t , 4 — 6 tojásszéket, C lat ezukrot, sodord el jól ’s 
öntsd a’ piskóta fölé,’s midőn gondolod hogy jól tele szív­
ta m agát, a’ tejszínt szűrd le ’s ismét öntsd reá; hintsd 
meg czukorral, és szép lassan megsütvén add fel azon 
melegében asztalra.
1 1 1 8 .  U tá n z ó it  p is z tá c z ia  k á sa .
Főzd meg egy zsemlyének bélét tejben sűrű péppé ’s 
tedd félre hűlni; sodorj el 1|4 font irós vajat habzásig, 
keverd közé a’ zsemlyét, és két tojásszéket ütvén bele, 
adj hozzá ’/r font hámozott és törött mandolát, kevés pa-
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re jt, 10  lat czukrot, égy czitromnak czukorral ledörzsölt 
héját, végre négy tojásnak hóvá vert fejérét ’s keverd 
jó fertály óráig az egészet, és Sntsd egy vajjal megkent 
sütő edénybe; fölül kend be egy tojásnak hóvá vert fe­
jérével, mellybe czukrot is vegyitél, és süsd meg.
1 1 1 9 .  F a h é j  k á sa  f e k e t e  k e n y é r r e l .
Önts 1(4 font fekete kenyér morzsára egy pohárka 
asszűszőlő bort hogy jól megpuhuljon; sodorj el egy 
font irós vajat habzasig, keverd közé a’ kenyér mor­
zsát lassanként, és tja font apróra törött mandolát, 4 lá t 
porrá zúzott czukrot adván hozzá, üss bele külön külön 
két tojást egészen ’s négynek sárgá ját, végre porrá zú­
zott fahéjat hintvén közé keverd jó óráig; ekkor vegyíts 
közé két garas árú apróra vágott czukros czitroinhéjat, 
kenj meg egy sütő edényt vajjal, a’ kását töltsd bele és 
czukorral meghintvén süsd meg.
1120 V a n í l ia  k á sa .
Négy főző kanál lisztet kevervén egy icze tejbe; 
üss bele hét tojásszéket, adj hozzá négy garas árú fi­
nom porrá zúzott vaníliát, habard el jól, öntsd lábasba 
’s tedd tűz fölé, és szüntelen kavarás mellett forrald fel 
vagy kétszer; midőn jól kiforrta m agát, öntsd tá lb a , 
hintsd meg czukorral és vonj keresztül rajta  egypárszor 
tüzcsitett vas lapoczkát, azután add fel az asztalra.
1121.  S p a n y o l  m a n d o la  k á sa .
Törj össze lj4íont meghámzott mandolát.'apróra, adj 
hozzá hat lat porrá zúzott czukrot , két garas árú finom­
ra metélt czukros czitroinhéjat; áztass l/4 font fekete 
kenyeret spanyol borba, sodorj el l/4 font irós vajat haht- 
eásig , üss bele öt tojást egészen Js hatnak sárgáját, ke­
verd közé a’ mandolát és kenyeret, vegyítsd el az egé­
szet jó l, öntsd vajjal megkentt sütőedénybe éa m egsü t­
vén add az asztalra.
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1122. S z i lv a  k á sa .
Megfőzvén '/2 aszalt szilvát szép puhára, mag- 
vát vesd k i , ’s a’ szilvát metéld apróra: áztass be egy 
zsenilyehéjat tejbe ’s kinyomván CTpritsd a’ szilva közé; 
sodorj el font irós vajat habzásig, vegyítsd közé a? 
sz ilv á t, üss bele három tojást egészen ’s háromnak sár­
gá já t ; a’ fejérét pedig hóvá verve keverd közé ; adj hozzá 
fél czitr omhéjat, négy porrá zúzott szekfüvet, czukrot 
’s két kalán finom zsemlye morzsát , keverd össze az e- 
gészet jó l, és vajjal megkent sütő edénybe töltvén, süsd 
meg.
1 1 2 3 .  M á ln a  k á sa .
Onts egy rézlábasba 3  vagy 4 kalán vizet, 3a V4font 
czukrot vetvén bele állítsd tűz fölé , és főzd miod addig, 
inig nyulékony nem lesz; ekkor törj keresztül másfél 
icze málnát tiszta ruhán, levéből egy meszelyt adj a' 
czukorhoz, főzd be jó  sűrűn, ’s tedd egy medenczébe 
hűlni ; verd 8  friss tojásnak fejerét hóvá és keverd las­
sanként a’ málna közé; valahányszor egy kalán tojás ha­
vat tesz hozzá, keverd mindannyiszor nehány pcrczig; 
egészben egy óráig kevervén rakd meg egy tál fenekét 
ostyával, 's a’ pépet kalananként rakván bele hintsd meg 
cznkorral, és egyforma melegben sütvén egy óráig, add 
fel azonnal.
1 1 2 4 . F e lp u ffa d t  r isk á sa .
Forralj fel egy lábasban három itcze édes te je t’s főzz 
meg benne fél font szép szemelt riskását, mellyet főzés 
közben többször felkeverj, hogy meg ne kozmásodjék 
ha megfőtt tedd félre hiilni, és megsózván adj közé 
több vagy kevesebb czukrot, mint tetszésed tartja; hints 
reá vaníliát, fahéjat, narancsczukrot; sodorj el másfél 
fertály font irós vajat habzásig, habarj bele hat to­
jásszéket, vegyítsd közé apródonként a’ riskását, keverd 
el jó l, végre még nehány tojás’ fejéréből vert ha-
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vat is adván közá töltsd vajjal kikent ás zsemlye mór· 
zsával meghintett formába e's süsd meg. Ha akarod ma- 
lozsát, aprószőlőt, czukorban befőzött medgyet vagy jó  
gesztenyét is keverhetsz közé mielőtt megsütnéd.
1 1 2 5 . F e lp u f fa d t  sa jt  k á s a .
Főzz meg egy icze tejszínben folytonos kavarás mel­
lett egy tányérnyi reszelt pármai vagy más jó sajtot ’s 
két kaién lisztet, adj hozzá sót, borsot, 8  lat törött czu- 
k ro t, 8 tojásszéket, ezen nyolcz tojásnak hóvá vert fe­
jérét ’s keverd jól összve. Forralj fel egy sütő edény­
ben diónyi nagyságú irós vajat, a’ pépet öntsd bele és 
süsd meg.
1 1 2 6 .  T ú r ó s  p a la c s in ta .
Sodorj el négy lat irós vajat, keverj közé egy egész 
tojást, háromnak székét, fertály font apróra reszelt tú­
rót , fél ineezely tejfelt, kevés apróra metélt kaprot, ’s 
elegendő sót, és jól össze vegyítvén kend czukor nél­
kül készített palacsintára, göngyölgesd össze ’s rakd 
soronként egymás fölé keresztben vagy tüzet kiálló tá l­
ba , vagy lábasba, de minden sor fölé öntsegypárkalán 
tejfelt, a’ legfelsőre pedig hints túrót is , és megsütvén 
add fel az asztalra.
1 1 2 7 . C so k o lá d é s  p a la c s in ta .
Reszelj meg 6  lat csokoládét, apríts össze fertály 
font hámzott mandolát ’s vegyítsd el kevés irósvajjal és 
tejfellel* ezen keveréket kend a’ palacsintára, m ellyet 
összegöngyölgetvén rakd el fennebbi számunkban említett 
mód szerint, és tejfel helyett öntsd le édes tejjel melly- 
be 4 tojásszéket és porrá zúzott czukrot kevertél, süsd 
meg mérsékelt melegben és fahéjjal vegyített czukrot 
hintvén reá , add fel.
1 1 2 8 .  L ik tá r io m o s  p a la c s in ta .
Kend meg a’ szép vékonyra sütött palacsintát baraczk, 
ribizke vagy bár miféle jó marmeláddal vagy is liktá-
25
386
riómmal, meliyet, ha nagyon sűrű volna, czukrozott 
borral hígítsd meg; önts felé kevés irós vajat, és össze- 
^öngyőlgelvén, rnkd, mint már tudva van tálba, öntsd 
le czukroe és tojásszékes tejszínnel, süsd meg. és apró 
czukorral vegyített fahéjjal meghintvén add az asztalra.
IV. CZIKKELY.
Kalácsok, rétesek', és veg-yes tésztán 
ételek.
1 1 2 9 .  P e s t i  a lm á s  k a lá c s .
Végy három meszszely finom lisztet, hat Jat vajat, 
agy egész to jást; csinálj téjjel rétes tésztát, gyűrd meg 
jól, ’s csinálj belőle huszonöt czipócskákat, fedd he me· 
leg kendővel, ’s hagyd fél óráig állani. Apríts el finom­
ra fertály font hámozott mandolát, vagdalj el naggyá 
ban tizenkét lat kifejtett malozsa szőlőt, tör) öszve íi- 
iom /} fertály fent ezukrot, vagdald el apróra egy czi- 
tromnak á’ héjját, vegyítsd mind ezt jól öszve egy vajas 
szarvas’ morzsájával ’s egy kevés tört fahéjjal együtt. 
Hámozz meg savanyűs porhanyó alm ákat, vagdald el 
Igen vékony szeletekre; kend meg az e’ végre használ­
tato tt lapos bádog tálat v a jja l, nyújtsd ki ezen egymá* 
után mind egyik csipócskát vékonyra, kend meg mind 
egyik levelet olvasztott vajjal, ’s folytasd ezt mig nyolez 
levelet nem nyújtottál ki a 'tá lon ; rakd meg azután aprí­
to tt almával ’s a’ többi tölteléknek felével; ekkor megint 
nyolez levelet nyújtsál ki a’ tálon a’ töltelék föiibe, ’s 
itt is minden levelet megkenvén vajjal, a’ nyolezadik 
föiibe egy sor almát és tölteléket rakj ; végre .a’ hátra 
lévő kilencz levél következik; azután nyomd öszve te- 
nyerőddel az egészet, a ’ tál felett függő tésztát simítsd
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lea’ sodró fával a’ tál szélére, hogy jól.öszve ragadjon, 
kend meg a’ felső ff lét tojás’ fejérével , szurkaid meg 
finom villával a’ tésztát, hogy sülés közben ne dagadjon ; 
tedd'kemenczébe , és süsd meg szépen. Megsülvén a’ ka- 
lá ts , hintsd meg ezúkorral, ',s add fel az ,asztalra; hi­
degen is lehet feladni.
1130 K ev e rt maridolás kalács.
Csinálj porhanyó rétes tésztát, mint az loul-dik 
szám a la t t , oszd el hxísz czipócskára , ’s hagyd meleg 
kendővel betakarva fél óráig'áíiani ; a’ megkivántató tá ­
lat kend meg vajjal, a ’ tésztát pedig nyújtsd ki ölly vé­
konyra, a’ miilyenre csak lehet; kenj meg minden levelet 
olvasztott vajjal , ’s midőn-már hot levél'a ’ tálon van, 
a' hetedik megtöltetik ; a’ tölteléket e’képen készítsd: 
törj meg apróra tizenkét lat hámozott mandolát, mellyek 
között egynéhány keserűnek is kell lenni, tedd meden- 
czébe ugysn annyi tö rt ezúkorral, 's egy czitromnak 
apróra vagdalt héjjával együtt; habarj bele lassankint. 
bét egész tojást és négy tojás’ sárgáját, Js dörzsöld mind 
addig,f míg jól nem habzik; ezen tölteléknek félét a’ ka- 
Iácsnak hetedik levelére kenvén, tégy reá ismét hat leve­
let, ’s mindegyiket olvasztott vajjal megkenvén, kend 
az utolsóra a’ tölteléknek másik fe lé t; végre pedig rakd 
reá a’ tésztának hátra lévő részét; a’ széleken mésd lea’ 
tésztát, feljűlkend meg vajjal, éssüsd meg szép lassan, 
hogy a’ tészta ropogós, és arany sárgaságó legyen.
1131. V on t czitrom os kalács.
Csinálj porhanyó tésztát mint l()0 1 -dik szám a la tt, 
szaggass belőle huszonnyolez czipócskát; takard be*me- 
leg kendővel, ’s hagyd fél óráig állani. Törj öszve nagyá- 
ban fél font hámozott mandolát; nedvesítsd meg egy czi­
tromnak a’ tevével; add hozzá a’ czitromnak apróra vag­
dalt héjját is, fertály font tört ezúkorral együtt, ’s ve­
gyítsd mind jól öszve. Azután vonj ki hét czipócskát á ’
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vajjal megkent tálon, mint az 1129-dik szám alatt, kend 
meg mindegyik levelet olvasztott vajjal, töltsd meg aJ 
töltelék’ harmad re'szével, nyújts ki ismét hét czipócskát 
folytasd e z t, míg mind a’ tölteléknek, mind a’ tesz. 
tónak vége nem lesz; nyomd azután öszve a’ tenyereddel, 
a’ tésztának lefüggő részét szaggasd l e , kend meg tojás’ 
sárgájával, szúrd által egynéhányszor vékony villával, 
hogy sülés közben ne dagadhasson; tedd meleg kcmen- 
czébe, és süsd meg szépen. Ezen kalácsot csinos dara· 
bokra szelve, ’s czúkorralmeghintve dessertnekhidegen 
is feladhatod.
1 1 3 2 .  M e d g y e s  k a lá c s ,  é le s z tő  té sz tá b ó l.
Dörzsölj el fél font vajat habzásig; üss bele lassan* 
kint jól elhabart két egész to jást ’s nyolcz tojás’ sárga· 
já t ;  adj hozzá négy lat apróra tört mandolát, ’s keverd 
egy egész ó ráig ; adj hozzá fél meszszely téjfelt, három 
evő kanál jó élesztőt, három evő kanál tört cznkrot, sót, 
's  annyi lisztet, hogy a’ tészta egészen könnyű maradjon, 
Yégy szép érett medgyet, Szedd le a’ szárá t, mosd meg, 
szárítsd meg tiszta kendővel, hintsd b e jó l tört czukor* 
ra l;  kenj meg egy torta táblát, vajjal, hintsd meg Unom 
zsemlye morzsával, tedd reá a’ tésztának harmad részét, 
és egyengesd el késsel szép egyenlőre ; tedderrea’medgy* 
nek fe lé t; rakj ismét tésztát, erre medgyet, ’s végre a’ 
bátra lévő tésztával befedvén, tedd meleg helyre, hogy 
m egkeljen; előbb mint sem kemenczében tennéd kend 
meg tojás’ fejérével, hintsd meg tört czúkorral, és süsd 
meg szépen,
1 1 3 3 .  K e v e r t  m e d g y e s  k a lá cs .
Törj öszve apróra fertály font hámozott mandolát, ’s 
ugyan annyi czűkrot; tedd medenczébe, négy lat vajas szar­
vas morzsával, mellyet jó tejsűrűvel megnedvesítettél, 
’s egy czitromnak apróra vagdalt héjjavai együtt, ’s ke­
verd fé ló rá ig ; keverés közben adj hozzá két egész tojást
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's négy tojás’ sárgáját ; verj végre négy tojás’ fejéréből 
merevény havat, ’s keverd a’ többi közé; kenj meg egy 
formát vajjal, hintsd meg finom zsemlye morzsával, töltsd 
reá a’ tésztának harmad részét, rakj egy sor czdkorral 
fojtott medgyet; adj erre tésztát, erre meg niedgyet, ’s 
végre a’ tésztának hátra lévő részével befedvén süsd meg 
szépen , borítsd ki tálra , de vigyázva, hogy szét ne 
ömöljek a’ kalács; hintsd meg czűkorral, ’s add fel az 
asztalra.
1 1 3 4 .  M c d g y e s  k a lá c s  m á s  m ó d r a .
Dörzsölj el négy lát vajat habzásig üsd bele las- 
sankint nyolcz jól elhabart tojás’ sá rg á já t; adj hozzá 
nyolcz lat apróra tőrt m andolát, ugyan annyi finomra 
tört czukrot, ’s négy tojás fejérének a’ havát; keverd 
mind ezt egy óráig; azután habarj bele lassenkint két 
lat finom vajas szarvas m orzsát, ’s végre keverj el vele 
hirtelen egy font érett fris medgyet. Kenj meg egy tor­
ta táblát vajjal, hintsd meg finom szarvas morzsával, 
töltsd bele a’ feljebbieket, és süsd fél óráig.
1 1 3 5 .  R á c z  k a lá c s ,  v a g y  B itta .
Vágj öszve apróra a ' vágó késsel fél font hámozott 
mandolát; szedd ki a’ magját fél font malozsának ’s vag­
dald hoszszukásra; végy továbbá fertály font apró sző­
lőt ; ugyanannyi tört czukrot, egy czitromnak öszve- 
apritott h é jjá t, ’s egy kis tö rt fahéjat és új fűszert , 
keverd mind ezeket jól öszve; csinálj ollyan té sz tá t, 
m in táz  1129 dik szám a la tt, ’s épen úgy bánj vele, 
mint o tt;  midőn már kinyújtottad és megtöltötted a' 
tész tá t, ’s a’ kalács a’ tojás’ fejérével való megkenésig 
készen van, vagdald által a’ kalácsot éles késsel hajó 
formán, és süsd meg kemenczében gyenge melegnél; 
mihelyt m egsült, vedd ki azonnal a’ tálból, mert más­
képp puha lenne, *s szép formájából sokat vesztene; 
vágd a’ hajó formákat egészen által ’s k i , rakd a’ tálra
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csinosan dupla csiilagformában, ’a hintsd meg czdkorral. 
Hidegen is feladhatod,
1136. Diós kalács.
Vegyíts öszve három fertály font jól megtisztított's 
megtört diót egy lat fahéjjal, fél lat svtekfűvel ’s két 
czitromnak apróra vagdalt héjjávnl; tégy tizenkét lat czu- 
krot rézlábasba, önts reá egy ivó pohár v izet, ’s főzd 
addig, míg a’ cztíkor egészen el nem olvadt;.tedd bele 
a’ feljebbieket, ’s hagyd a’ tűzön, hogy a’ dió jól áltáz- 
zék, ’s az egész sűrű m asszává legyen. Időközben csi­
nálj porhanyó tész tát, mint lOtHidik szám alatt, oszd el 
két-részi«, ’s nyújtsd ki késfoknyi vastagságúra, tedd a‘ 
megkívántaié tálra, kend meg a’ kész töltelékkel hüvelyk 
ujjnyi magasságra, hintsd meg feljűl tizenkét lat kifejtett 
malozsával, fedd be a’ tésztának másik levelével, nyomd 
öszve a’ széléin, kend meg tojás’ fejérével, és süsd meg; 
de csak addig hagyd a’ kemenezében , míg a’ tészta ro­
pogósra s ü l , töltelékje pedig k·’ nem száradt. Éjien így 
készíthet*?, mandola kalácsot is; de itt nem szabad a’ 
mandolát meghámozni, hanem héjjával együtt kell meg­
törni. Ezen tésztás ételnek , jó ize inelle tt, az az első­
sége is van , hogy sokáig ei lehet jtartani.
1 1 3 7 .  M e té lt  k a lá c s .
Végy fél font hámozott mandolát; felét törd meg 
apróra 's  nedvesítsd meg czitrom lével; a’ másik felét 
pedig vagdald el hoszszukásra; tégy medenezébe tizenkét 
la t tört czukrol, az apróra tört mandolával ’s hat tojás’ 
sárgájával eg y ü tt, 's habard együtt fél óráig. Keverd 
közibe három tojás’ fejérének merevény havát, csinálj 
azután egy egész tojásból, egy tojás’ sárgájából, s egy 
kevés czúkorból és lisztből m etéltet, süsd meg zsírban 
sárgásra, tördeld el rövidre, ’s keverd a’ hoszszukásra 
metélt mandolával együtt a’ többi közé; adj neki fahéj 
ás czitromhéj szagot, ’s vegyítsd jól öszve. Kenj meg egy
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lapos rézlábast egy kis vajja l, béleld ki a’ rézlábast ol- 
lyan vajas tésztával; a’ miilyen a' lüOl-drk szám alatt 
foglaltatik, mellyet késfoknyi vastagságúra kinyújtván,' 
tedd bele a ’ vegyiteket, fedd be kerek tábla formára 
metszett vajas tésztával, és süsd meg szép lassan; borítsd 
ki azután tálra , ’s meghintvén czdkorral add fel az asz­
talra.
1 13 8 . G y ü m ö lc s ö s  k a lá c s .
Csinálj porhanyó tésztát fé li font vajból, mint az 
10 0 1 -dik szám a la tt, nyújtsd ki késfoknyi vastagságúra, 
tedd az e’ végre használandó lapos tálon kemenczébe,· és 
süsd meg jó l; tégy azután aunyi friss medgyet reá, hogy 
a’ fenekét egészen ellepje, hintsd meg tö rt czúkorral, és 
süsd meg jói. Jól megsülvén a’ tészta végy egy messzely jó 
téjsűrűt, fél meszely friss té jfe lt, két egész to já s t, öt 
tojás’ sárgáját, és fertály font tört -czukrot, habard el 
mind ezt jó l ,  töltsd felét a’ kalácsra, tedd újra a’ ke- 
menczébe, bogy öszveálljon; midőn már öszveállott, öntsd 
reá a’ maszszának másik felét i s , tedd ismét a' kenien- 
czébe, ’s hagyd benne addig, míg merevén ynem lesz 
Szükség megjegyezni, hogy a* tésztát jól ’s ropogósre. 
kell megsütni, előbb hogy sem a’maszszát reá öntenéd, 
ne hogy szalonnás legyen Ispen így kell a’ sárga vagy 
őszi baraczkos ’s a málnabogyós kalácsot is készíteni. 
Meghámozván a’ sárga vagy őszi beraczkot, vágd a’ kö­
zepén ketté, rakd meg vele a’ tésztát, ’s megczukrozvan 
süsd meg. Megsülvén, a’ feljebbi maszszát öntsd reá,
1 1 3 9 . R isk á sa  p it e  s o n k á v a l.
Főzd meg a’ riskásá t, mint a’ ineridonhoz szokás, 
tejben, adj hozzá 1 font irős vajat, négy tojásszéket, 
2 font puhára megfőzött és apróra vágott sódart keverd 
össze jó l, sózd meg , rakd zsírral megkent tepsibe és 
süsd nieg.
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1 1 4 0  Burgonya p ite .
Meghámozván a’ sült burgonyát, törd át szitán, so­
dorj el *|4 font irós vajat hat tojásszékkel együtt, e’ to­
jásoknak fejérét pedig verd habbá, ’s ezt is a’ vaj közé 
elegyítvén keverd közé a’ burgonyát ; ezután tedd a’ ke­
veréket egy zsíros serpenyőbe, és siisd meg mind két ol­
dalán világos barnára.
1 1 4 1 .  A g y  v e lő  p ite .
Lereszelvén a’ zsemlyének héját, sseletekre vágott 
bélét tedd rézlábasba, ’s egy meszely tejet öntvén re á , 
áztasd egy óráig , azután állítsd pártüz fölé ’s szünetlen 
kavarás közben főzd péppé, éshütsd-meg; az alatt sodorj 
el hat la t irós vajat , add bele a’ meghűlt zsemlyepépet 
a’ sósvizben megfőtt, hártyájától, erecskéitől megtisz­
títo tt és apróra vágott agy v e lő t, keverj közé külön kü­
lön 8  tojásszéket, és 3 tojásnak hóvá vert fejérét; kenj 
meg egy tepsit zsírral, a’ kevertet add bele és süsd meg.
1 1 4 2 .  M á ja s p ite .
Apríts össze két bárány májat kevés csontvelő­
vel együtt; áztasd meg egy zsemlyének bélét ’sujan ki­
nyomván tedd lé ire ; sodorj el 3 lat irós vajat habzásíg, 
adj bele három tojászéket, a’ vagdaltat, áztatott zsem­
ly é t ,  zsemlye morzsát, sót, borsot, szerecsendióvirágot, 
keverd jól össze, töltsd az egészet vajjal kikent tepsibe, 
és süsd meg.
1 1 4 3 . R á k  p ite .
Végy *U font főtt borjúhúst, reszeld le egy zsemlyé­
nek héját, belét áztasd tejbe ’s nyomd ki ismét; végy 
ugyan annyi csontvelőt és rákfarkat, mennyi a’ hús, 
vágd össze mind ezt jó apróra és sózd meg; sodorj el da­
rabka rákvajat habzásig, add bele a’ vágotta t, üss fölé 
két egész tojást, és szerecsendióvirágot hintvén reá, ke­
verd el j ó l ; azután tedd egy vajjal megkent tepsibe és 
süsd meg.
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1 1 4 4 . K á p o sz ta  p it e .
Hasogass szét négy fej ökölnyi nagyságú olasz ká­
posztát, és torzsáját kivetvén főzd meg sósvizben jó pu­
hára, levét szűrd le, a’ káposztát pedig apróra vágva törd 
keresztül szitán; sodorj el ’ |4 font irós vajat, adj hozzá 
C tojásszéket , négy tojás fejéréből vert havat, végre az 
áttört káposztát, keverd el jól , ’s hogy még sűrűbb le­
gyen, zsemlye morzsát is adhatsz hozzá; azután tedd 
vajjal megkent tepsibe, és szép barna pirosra sütvén add 
fel az asztalra.
1 1 4 5 . T u r ó s  le p é n y .
Készíts pástétomnak való porhanyó tésztát, nyújtsd 
ki azt két késfoknyi vastagra- ’s tedd lapos réz vagy bá­
dog tá lra : sodorj el habzásig négy lat irós vajat, keverj 
közé egy egész to jást ’s háromnak székét, egy jó ma-, 
rok reszelt túrót, fél meszely jó sűrű tejfelt, sózd meg 
keveset, keverd jól össze- ’s kend az egész keveréket 
egyenlő vastagságban a’ tésztára , mellynek széleit ujj­
nyi szélességben fel kell hajtanod , tedd kemenczébe és 
Süsd meg. Midőn kisült, olvasz fel egy csészényi forró 
édes tejben darabka czukrot, ’s öntsd a’ túróra, tedd is­
mét kemenczébe, hogy ezt beigya. Ha akarod kaprot is 
adhatsz a’ túró közé.
1 1 4 6 . M e d g y e s  le p é n y .
Hajtsd fel a’ kinyújtott és pléh táblára alkalmazott 
porhanyó tésztának széleit minden részről ujjnyira; végy 
szép érett medgyet, és magvát kihányván, levét men­
nyire lehet leszűrvén ·, rakd a’ tésztára, hintsd meg czu- 
koral és fahéjjal, kend meg a’ felhajtott tészta karim á­
ját elsodort tojással, és süsd meg szépen; midőn meg­
sült hints rá ismét czukrot, fahéjat,’s darabold el szépen.
1 1 4 7 . T ö b b sz ö r  sü lt  le p é n y .
Nyújtsd ki a ’ jó porhanyó tésztát ujjnyi vastagra, 
tedd lapos tálra, szurkaid meg villával hogy sütés köz­
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ben föl ne puffadjon, vesd kemenczébe es süsd meg fé­
lig ; azután rakj rá annyi nyers medgyet, hogy egészen 
beborítsa , hintsd meg vastagon porrá zúzott czukorral 
és süsd meg szépen ; mikor a* tészta már k isü lt, habarj 
egyitcze tejszínbe */4 font apró czukrol, nyolcztojásszé­
ket , állítsd pártüz fölé és kavard mind addig, mig sü- 
rüdni nem kezd; ennek felét a’ medgy fölé öntvén, tedd 
vissza ismét kemenczébe, ’s ha ez is eléggé megsiirődött, 
vedd k i ,  hutsd meg, ’s fMdarabolván add az asztalra. 
Medgy helyett baraczkot vagy málnát is vehetsz.
1148. A ngol bélés.
Sodorj el 1 font irós v a ja t, keverj bele 1 font czu- 
krot 1 0  tojásszéket, apródonként egy fontot a’ legjobb 
lisztből, egy késhegyni finomra tört fűszert, */4 font jól 
megtisztított aprószőlőt, 'j4 font meghámozott ’s apróra 
vágott mandolát, ugyan annyi vékonyra metélt pisz- 
tacziát, czukros czitromhéjat, fél meszely rum ot, vagy 
a rak o t, végre 11 tojásnak kemény habbá vert fejérét; 
mind ezt jól el vegyit vén , oszd három részre ; egyik részt 
tedd egy irós vajjal megkent torta formába, erre rakj 
egy socbaraczk, medgy, vegy hár miféle gyümölcs mar- 
meládot, erre ismét a’ tésztának másik részét, 's valami 
marmeládot vagy túrót, végre a’ tésztának utolsó harma­
dát; tedd kemenczébe, ’s egy két óráig langyosan fűtött 
kemenczében sütvén, czukorial és porrá zúzott fahéjjal 
vagy vaníliával meghintve , add fel asztalra.
1149. M enyekzős bélés.
Végy négy font finom lisztet, 4 font friss irós vajat, 
2  font czukro t; törj-meg 1 |a lat szerecsendiót , és szi­
táld meg, ’s adj minden font liszthez 8 tojást; forrázz 
le 4 font aprószőlőt, tisztítsd meg szépen, és szárítsd 
meg tűznél, hámozz meg 1 font édes mandolát ’s metéld 
hosszúkásra; végy 1 font czukros czitromhéjat, ugyan
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annyi czukros narancshéjat ’s fél meszely jó égett bort, 
beverd össze a’ czukrot az irós rajjal, inellyet habzásig 
elsodortál, verd hóvá négy tojásnak fejérét ’s vegyítsd 
hasonlag az irós vaj közé, sodord el a’ to jást, ’s keverd 
a’ liszttel és szerecsendióval együtt a’ többihez; végre 
hozzá adván az égett bort , mandulát és aprószótőt, jól 
elvegyitve töltsd a’ vajjal megkent sütő formába, ágy, 
hogy háromszor változó sorokban jöjjön pisztaczia és 
czukros holmik a’ tészta fölé, magában értetődvén, hogy 
felül tésztának kell jőn i;; midőn bélesed eléggé megkelt, 
adj fölé vajas papirost és mérséklett melegű kemenczé- 
ben süsd meg három óráig.
1 1 5 0 .  B u r g o n y a  p o g á c sa .
Sodorj el egy darab irós vajat habzásig; hámozz 
mpg 8 főtt burgonyát, reszeld meg szép apróra’s az irós 
vajhoz adván vegyítsd k ö zé jó l, végre még 8 tojást, ke­
vés szerecsendióvirágot, elegendő czukrot, apróra vá­
gott czi!romhéjat, finomra zúzott édes mandulát ’s kevés 
zsemlye morzsát vegyítvén hozzá, formáld pogácsáknak 
fánkvassal kiszaggattván, és süsd meg kemenczében.
1 1 5 1 . Közönséges édes pogácsa.
Keverj össze jól 3 font lisz te t, 1 font irós vajat, 
*1« font czukrot, 6 tojást, egy lat kömény magot, egy 
pohár édes b o rt, vagy ha szükséges többet i s , gyúrd 
össze j ó l , formálj belőle pogácsákat és süsd meg.
1152, Tejszínes pogácsa.
Keverj másfél font finom búza liszt közé egy 
font apróra szaggatott irós va ja t, egy meszely jó tej­
szint, hat lat apró czukrot, gyúrd meg tésztának ‘s kés­
foknyi vastagsági! pogácsákat készítvén belőle kend meg 
tojással, hintsd be apróra vágott mandolával, apró czu- 
korral, finomra törött fahéjjal, apróra metélt czitrom- 
béjjal és süsd meg,
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1 1 5 3  R isk á sa  p o g á c sa .
Megfőzvén '4 font riskását édes] tejben jó sűrűre, 
adj hozzá egy meszely tejszint, négy to já s t, elegendő 
apró czukrot kevés porrá zúzott fahéjat és szerecsendiót, 
1ji  font leforrázott 's kiszemelt apró szőiőt, kevés sót 
és annyi lisztet, hogy sűrű tészta legyen belőle , és ezt 
jól össze gyúrván, formálj belőle pogácsákat, süsd meg 
kevés forró vajban, hintsd meg porrá zúzott czukorral 
’s add azon melegen az asztalra.
1 1 5 4 .  P o r tu g á lt  p o g á c sa .
Apróra znzván egy font czukrot, keverd össze egy 
font meghámzott ’e apróra törött mandulával; sodorj el 
1 font irós vajat ■’s vegyítsd el jól a’ czukorral és mando- 
lával: adj hozzá két kalán rózsavizet, ugyan annyi aszszú. 
sző lő b o rt, 10 jól elsodort to jást, */a kiszemelt aprósző. 
löt, keverd el j ó l , gyúrd meg tésztának , és pogácsákat 
formálván belőle süsd meg vajjal bekent tepsiben.
1 1 5 5 .  K ir á ly i  p o g á c sa .
Egy font irós vajat habzásig sodorván adj hozzá t 
font porrá zúzott czukrot, nehány tojásnak kemény hóvá 
vert fejérét, 8 tojásnak fél óráig sodort sárgáját ’s ke­
verd el jól 5 azután egy font linóm lisztet vegyítvén kö­
zé fél font kiszemelt aprószőlővel, malozsával, apróra 
zúzott szerecsendió, szerecsendióvirág ’s fahéjjal e. 
g y ü tt, formálj belőle kis pogácsákat, és zsírral meg­
kent tepsibe rakván , hintsd be czukorral, tedd kemen- 
czébe és süsd meg,
1 1 5 6 .  M a n d o la  p o g á c sa .
Törj meg apróra 1 font meghámozott ’s megforralt 
édes mandolát *s négy lat keserű mandolát, adj hozzá 
kevés narancsvizet, fél font porrá zúzott czukrot, négy 
tojésszéket, négy egész tojást, egy czitromnak nedvét
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's egynek czukorral ledörzsölt héjat, keverd össze jó l ,  
gyúrd meg tésztának , formálj belőle pogácsákat és süsd 
meg.
R é t e s e k .
1 1 5 7 . C so k o lá d é s  r é te s .
Csinálj rétes tésztát, mint a‘ 1492-dik szóm a la tt ,  
nyújtsd el a ’ tésztát vékonyra, ’s hagyd megszáradni, 
reszelj el három szelet csokoládét, vagdalj el vékonyra 
fertály font hámozott mandolát, öntözd meg a’ tésztát 
egynéhány kanál olvasztott vajjal, hintsd meg a’ csoko­
ládéval ’s a’ mandolával, önts reá öt kanál jó tejsűrűt, 
tekergesd öszve, önts serpenyőbe jó tejsűrűt egy hüvelyk- 
nyi magasságra, tedd bele a* rétest, rakj alól feljfil 
pártüzet, és süsd meg szép ropogósra.
1 1 5 8 . C z itr o n á t r é te s .
Végy egy ittze finom lisz te t, egy egész to jást’s egy 
tojás’ sárgáját, négy lat vajat, egy kis sót, ’s csinálj 
téjjel rétes tész tá t, gyúrd meg j ó l , ’s hagyd egy ideig 
állani , törj öszve naggyában fél font mandolát, nedve­
sítsd meg egy czitromnak a’ levővel, aprítsd öszve a’ 
héjját, törj öszve fertály font czukrot, vegyítsd öszve 
mind ezt jó l , három lat szeletekre metélt pisztáczczal 
’g hat lat czúkrozott czitrommal: nyújtsd el a’ tésztát 
vékonyra, kend meg olvasztott v a jja l, hintsd reá a’ 
tölteléket egyenlően, tekergesd öszve; kenj meg egy torta 
táblát vajjal, tedd reá a’ rétest, kend meg egy kevéssé 
olvasztott v a jja l, hintsd be tört czúkorral, és süsd meg 
szépen a’ kemencéében.
1 1 5 9 . R á k o s  r é te s .
Fejtsd ki negyven ráknak a’ farkát és o lló jit, Vag» 
dald öszve naggyában, reszelj el egy vajas szarvast mór«
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zsává , nedvesítsd meg jó tejsfirűvel, dörzsölj el egy da­
rab rákvajat habzásig, habarj bele egy egész tojást ’s 
két tojás sárgáját; add bele a’ megnedvesílett morzsát, 
’s az öszveaprítotf rákfarkakat, négy vagy öt kanál friss 
téjfellel együ tt, ’s keverd el jól. Csinálj rétes tésztát, 
mint a’ 1166-dik szám alatt, nyújtsd el vékonyra, ’s 
hagyd egy kévéssé megszáradni; öntsd meg egy kis ol­
vasztott rákvajjal, kend a’ tölteléket a" tésztára, öntözd 
meg, ha szükséges, még egy kis téjfellel, ’s vigyázz . 
hogy belől az egész jó nedves legyen ; tekergesd öszve 
a’ tésztát gyengén, ’s kend meg feljűl olvasztott rákvaj­
ja l. Azon serpenyőnek, mellyen a’ rétest sütöd, la­
posnak kell lennie; önts bele egy ujjnyi magasságra jó 
téjsűrűt, forrald fe l, tedd bele a’ rétest, rakj alól fel- 
jííí p á rtü ze t, és süsd meg szépen.
1 1 6 0 .  T e j f e le s  r é te s .
Csinálj közönséges rétes tésztát, nyiíjtsdjki vékony­
ra , ’s szárítsd fertály óráig; dörzsölj el hat lat vajat 
négy tojás'* sárgájával habzásig, habarj közibe fél mesz- 
szely téjfelt . ’s kend meg vele a’ kinyújtott tésztát; 
apríts öszve nagyában fertály font inalozsát, hat lat 
apró szőlőt, "s hat lat mandolát, keverd öszve négy lat 
tört czúkorral, ’s hintsd be vele a’ tésztát, de úgy, hogy 
a’ tészta egy arasznyira üresen maradjon; tekergesd öszve 
gyengén, kend meg jól a’ rézlábast vagy serpenyőt vajjal, 
’s a’ rétest is feljű l; rakj alól feljűl pártüzet, de alól 
csak keveset; és süsd meg lassan.
1 1 6 1 .  Tirol r é te s .
Csinálj vajas tész tát, mint a’ lOOI-dik szám alatt, 
nyújtsd ki jobban hosszában mint. szélében, úgy mint 
a’ metélt tésztát szokás : törj öszve apróra fél font há­
mozott mandolát, ’s ugyan annyi czúkrot, aprítsd el 
egy narancsnak vagy czitromnak a’ hé jjá t; tedd mind ezt 
medenczébe, adj hozzá két egész tojást és négy tojás’
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sárgáját, keverd félóráig, hogy jó habos legyen; tedd 
a’ vajas tésztára; kend el késsel, hintsd bekét lat aprí­
to tt czukros czitrommal, tekergesd öszve a’ rétest tojás1 
fejérével, és süsd tartós forróságban.
1102. Szilvás rétes.
Csinálj rétes tésztát, mintj 1167-dik szám alatt. 
Végy harminczöt érett és friss szilvát , vagdald el a’ 
héjjával együtt vékony gyűrűkre, törj meg négy lat man- 
d ó lá t, hat lat czukrot’s egy kis fahéjat; aprítsd öszve 
egy czitromnak a1 héjját, "s egy vajas szarvast reszelj el 
morzsává. Azután nyújtsd el vékonyra a1 tésztát, kend 
meg olvasztott vajjal, ’s egy kis téjfellel, hintsd reá 
a1 szilvát’s a’ többit is; tekergesd öszve gyengén; tedd 
vajjal kent serpenyőbe, kend meg feljűl vajjal, rakj alól 
féljűl pártüzet, és süsd meg szépen; megsülvén, czd- 
korral behintve add fel az asztalra.
1 1 6 3 . R isk á sa  r é te s .
Csinálj ollyan tésztát, mint az 10 0 1 -dik szám a la tt,  
főzz meg fertály font riskását egy ittze tejben jó puhára, 
dörzsölj el fertály font vajat habzásig; habarj bele öt 
tojás’ sárgáját ’s három tojás fejérének merevény havát; 
adj hozzá tört czukrot, egy kis vaníliát vagy fahéjat; 
keverd öszve mind, ’s töltsd meg vele a’ kinyújtott tész­
tát; tekergesd azután öszve, 's tedd vajjal kent serpenyő­
be , önts reá fél meszszely forró téjsű rű t; rakj alól fel­
jűl pártüzet, és süsd meg szépen. Midőn az asztalra adod, 
hintsd meg czúkorral. Szárazán is sütheted
1 1 6 4 . M á k o s  r é t e s .
Dörzsölj el fél font vajat habzásig, üss bele lassan* 
kint hat lat jól elhabart tojás’ sárgáját; adj hozzá egy ka­
nál tört czukrot; egy meszszelynel valamivel több téj­
sűrűt , három kanál jó élesztőt, egy kis sót, ’s egy ítcze 
lisz te t; keverd mind ezt jól öszve, verd el a’ tésztát
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finomra, ’s hagyd egy kévéssé kelni. Tölteléknek végy fél 
ineszszely tisztított mézet, egy itcze apróra tört mákot 5 
keverd öszve’s tedd gyenge pártüzre; adj hozzá annyi 
te je t, hogy kenni lehessen, továbbá egy kis darab vajat, 
apróra tört vaníliát, ’s aprított czitrom héjat; ha már 
elég puha, tedd félre, ’s hagyd meghűlni. Tedd a’ tész­
tá t lisztéi meghintett deszkára, nyújtsd el két késfoknyi 
vastagságúra, kend reá a’ tölteléket késfoknyi vastag­
ságra; tekergesd öszve a’ rétest, tedd vajjal kent torta 
táblára, hagyd még egyszer jói megkelni, azután pedig 
süsd meg tartós forróságban.
1 1 6 5 . F in o m  é le s z tő s  r é te s .
E’ végre élesztős tésztát készíts e’képpen; dörzsölj 
el fertály font va ja t, hogy jól habozzék; habarj bele 
hat tojás’ sárgáját; keverj közibe fél meszszely édes tej­
felt , két kanál jó  élesztőt, két kanál tört czúkrot, ’s 
egy kis s ó t ; végy azután annyi lisztet, hogy a’ tészta 
pástétom csináláshoz jó lenne , nyújtsd el egy újjnyi vas­
tagságúra, töltsd meg aprított inandolával, czúkros czi- 
trominal, malozsával, inellynek a’ magját kiszedted, ’s 
apró szőlővel; tekergesd öszve, tedd vajjal kent torta 
táb lára , hagyd megkeini meleg helyen , ’s süsd meg 
szépen.
1 1 6 6 . K r u m p li  r é te s .
Reszelj el tiz lat lisztes krum plit, dörzsölj el fer­
tály font vajat habzásig, tedd bele a’ krumplit, habard 
el jól nyolcz tojás’ sárgájával, négy lat apróra tört man· 
dolával, hat lat tört czdkorral, egy czitromnak apróra 
vagdalt héjjával, ’s hat tojás" fejérének havával — fél 
óráig. Csinálj rétes tésztát, mint a’ 1167-dik szám alatt, 
nyújtsd el a ’ tésztát vékonyra, tedd reá aJ tölteléket, 
kend el késfoknyi vastagságra, tekergesd öszve gyengén, 
kend meg vajjal, tedd keinenczébe, és süsd meg szépen, 
De meg kell jegyezni, hogy ezen rétest mihelyt megsül 
azonnal fel kell adni, hogy ö szv e  ne omolják.
4 0 1
H 6 7 .  A lm á s  r é te s .
Csinálj közönséges rétes tész tá t, csak azzal a ' kü- 
lömbséggel, hogy egy tojásnyi nagyságú darab vajat végy 
hozzá, ’s minekutánna jól meggyúrtad , ta k a r j be meleg 
kendővel vagy medenczével, ’s hagyd egy ideig állani. 
Végy négy nagy porhanyó savanyús almát, hámozd meg 
és szeld fe l, törj öszve nagyában fertály font hámozott 
m andolát; vagdalj el hoszszában fertály font magjaiból 
kifejtett apró sző lő t; aprítsd öszve egy czitromnak a’ 
hé jjá t; törj meg négy lat czukrot, ’s reszelj el egy vajas 
szarvast finom morzsává ; nyújtsd ki vékonyra a’ tésztát ; 
kend meg olvasztott v a jja l, hintsd reá az almát egyen­
lően, azután a’ mandolát, apró szőlőt, czukrot, czitrom 
héjat és m orzsát; tekergesd öszve a’ tésztát gyengén 
kend meg vajjal, süsd meg szépen, ’s czukorral meghint­
ve add fel az aszalra.
1168. CzitromOs rétes.
Csinálj ollyan tésztát, mint a ' 1167-dik szám a la tt, 
dörzsölj el fertály font Vajat habzásig , üss bele lassan- 
kint egymás után nyolcz jól elhabart tojás’ sárgáját, re­
szeld le fertály font czúkron két czitromüak a’ hé jjá t, 
törd m eg, ’s négy tojás’ fejérének a’ havával együtt ke­
verd el a ’ többivel; nyújtsd ki a’ tésztát olly vékonyra, 
a isiilyenre csak lehet, kend reá késsel a’ tölteléket, 
egyenlően tekergesd öszve; ’s tedd vajjal megkent torta 
táblára vagy serpenyőbe, kend meg vajjal, hintsd meg 
törtt czúkorral, és süsd meg szépen. Megsülvén a’ létes, 
add fel egyszeriben az asztalra, mert másképp’ könnyen 
öszveomlik.
H 6 9 .  S ó d o r o s  r é te s .
Csinálj közönségas rétes té sz tá t, csak hogy egy kis 
vajat i8 végy a’ tésztához, hogy porhanyó legyen; minek­
utánna jól meggyurtad, takard be meleg kendővel; 
’s hagyd egy ideig állani. Idő közben vagdalj öszve apró-
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ra  egy darab ösztövér sodort, nyújtsd ki a ' tésztát vé­
konyra, kend meg olvasztott va jja l; habarj el jól két 
egész tojást fél meszszely tejjel; öntözd meg vele a’ tésztát, 
’s kend mindenfelé egyenlően a’ tésztára, hintsd reá a’ 
sodort, tekergesd öszve gyengén, tedd vajjal kent tep­
sibe, kend a’ rétest olvasztott vajjal, és süsd meg szépen. 
1170. Medgyes rétes*
Csinálj ollyan rétes tésztát, mint az ] 167-dik szám 
a la tt; tölteléknek végy két itcze szép érett medgyet; 
szedd ki a’ m agját, lojtsd be egy kévéssé, szűrd le a1 
levét ’s hagyd meghűlni. Törj öszve nagyában fertály 
font m andolát, törj meg fertály font cziíkrot, reszeljél 
egy vajas szarvast morzsává, aprítsd öszve egy czitrom- 
nak a’ héjját, ’s vegyítsd ezt mind öszve. Nyújtsd ki a’ 
tésztát vékonyra , kend meg olvasztott v a jja l, tedd reá 
egyenlően a’ medgyet, hintsd reá azután a’ többit i s ,  
tekergesd öszve gyengén, tedd vajjal torta táblára, kend 
meg feljűl vajja l, ’s tedd a’ kemenczébe.
1 1 7 1 .  A lm a , v a ja s  té s z ta  p á n t l ik á v a l .
Meghámozván a’ masanczki alm át, szedd ki a’ be­
lét , a’ mennyire csak lehe t, hogy az egész alma üres 
legyen , de áltlyukasztani nem szabad; ezt végezvén há­
mozz meg még hármat négyet, ’s vagdald koczkásra; 
apríts öszve egy lat czitrom ot, végy négy lat czúkrot, 
egy jő  kanál sárga baraczk liktáriomot, ’s egy kis vizet, 
tedd mind ezt rézlábasban pártüzre, ’s fojtsd be mind 
addig, még marmeláddá nem lesz; töltsd meg ezen töl­
telékkel a’ k iüríte tt alm ákat, kend meg tojás fejérével, 
hintsd meg czűkorral, ’s fond körül esiga formán vajas 
tészta pántlikákkal, kend meg ezeket tojás’ fejérével, 
és süsd meg szél en > tálald ki magasra, hintsd meg czú- 
k o rra l , és tégy mind egyik fölibe szár helyett egy egy 
szárastól befőtt medgyet.
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1172. Túrós rétes.
Reszelj meg vagy morzsolj szét másfél font tú ró t , 
adj hozzá 8 tojásszéket, % font jól elsodort irós vajat, 
nyolcz lat aprószőlőt, két kaién czukrot, egy icze sűrű 
te jfe lt, vegyítsd össze jól ’s mázold a ’ szépen kinyújtott 
rétes tésztára, göngyölgesd össze gyöngéden az abrosz 
felemelgetése á ltar, hajtsd össze vagy egész nagy kari- 
kának, vagy csiga formába, tedd vajjal megkentt lábas­
ba vagy tepsibe és süsd meg vagy két tűz közö tt, vagy 
kemenczében szép pirosra. Nem á r t ,  ha a’ túró k ö zék é^  
vés kaprot is vegyítesz, mert ez igen jó izt szokott neki 
adni.
1Ϊ 73. Répás rétes.
Magtieztitván nehány válogatott fejér ré p á t, vag­
dald apróra , ’s levét kifacsarván főzd meg kevéssé te j­
ben, azután szűrd le ’s facsard ki ism ét; most olvassz el 
egy lábasban irós vajat vagy ludzsirt, adj bele jócskán 
aprított vöröshagymát, duzzaszd fel, de vigyázz, hogy 
meg ne sárguljon, azután add bele a’ répát és párold 
meg, de erre is vigyázz, hogy fejér m aradjon; midőn 
jól megpárlódott, tedd félre hülni, ’s keverj közé sót és 
3 kanál törött czukrot. Ez is meglevén nyújtsd ki szé­
pen a’ rétes tésztát, öntözd meg kissé felolvasztott zsi­
radékkal és téjfellel, a' répát mázold reá , göngyölgesd 
össze szépen , hajtsd csiga form ákba, tedd zsírral meg­
kent tepsibe , és föli be kevés csipkedett irós vajat és 
tejfelt adván, süsd meg szép pirosra. Mindenek fölött 
arsa vigyázz, hogy sok répát ne végy, különben rétesed 
lucskos lesz.
1174. Darás rétes tejben.
Pirítsd meg a’ darát zsírban vagy vajban kevés apró 
czukorral szép barnára , azután tölts reá kevés tejszint 
’s duzzaszd fe l; nyújtsd ki a’ rétes tésztát annak rende 
szerin t, a’ darát hintsd reá , és megöntözvén olvasztott
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roe vajjal, hintsd be apróra zúzott fahéjjal, göngyölgesd 
ösaze, hajtsd terekbe, tedd vajjal megkent lábasba, adj 
a’ rétes fölé is csipkedett irós v a ja t, rakj alul felül tű· 
zet 's m ikor már szinte egészen megsült, tölts két itcze 
tejszint reá ’s páráid meg benne; midőn készen van, add 
tá lb a , 9 ’ tejet öntsd fölé és hintsd meg porrá zúzott czu- 
kor és fahéjjal·
1 1 7 5 .  K á p o sz tá s  r é te s .
Vagdalj egy nágy fej, vagy ha több rétest akarsz 
több fej káposztát is apróra miután torzsáját kivetted, 
eózdm eg, 's egy ideig sóban hagyván állni, facsard k i; 
azután párold meg ludzsirban pirosra, adj hozzá kevés 
czukrot, egy késhegyni fekete bo rso t, 4 kaién sűrű tej­
fe lt, kevés szekfnborsot, tedd félre hűlni, 's midőn ki­
h ű lt, add a’ kiuyujtott rétes tésztára, mellyet előbb ol­
vasztott vajjal és tejfellel kissé megöntöztél , hajtsd ősz· 
sze rétesnek, és süsd meg. Midőn asztalra adod, porrá 
zúzott fahéjjal vegyitett czukrot is hinthetsz reá, ha akarsz.
1 1 7 6 .  S a j to s  r é te s .
Sodorj el V4 font irós vajat hnbzásig, üss bele 3 to­
jást egészen, kettőnek székét ’s adj hozzá 4  evő kalán 
te jfe l t ; ezt a ' keveréket a ' szépen kinyujtotí rétes tész­
tára  kenvén hints fölé reszelt parmazani sajtot, göngyöl- 
gesd össze, hajtsd rétesnek, ’s vajjal megkentt tepsibe 
adván tölte reá egy meszely tejszint, rakj alul felül tü­
zet, 's  párold mind addig, inig a’ tej egészen el nem 
fő; ekkor tedd tálba, hintsd meg : eszelt sajttal 's add fel.
1 1 7 7 . F a h é j a s  r é te s .
Apríts össze 1 a font meghámzott mandolát szép fi­
nomra , adj hozzá másfél fertály font törött czukrot, egy 
la t porrá zúzott fahéjat, nehány összezúzott szekfüvet, 
egy czitromuajr apróra metélt héjat, ’8 font inalozsát ’s 
keverd össze jól ; nyújtsd ki a’ rétes tésztát oily vékony­
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ra mint csak lehe t, öntözd meg olvasztott irós vajjal és 
tejfellel, de csak mérsékletien, hintsd reá a’ keveréket, 
göngyöigesd össze, hajtsd karika formára, tedd lodzsirral 
megkent tejisibe, önts fölé egy kalán olvasztott irós va­
jat, két kalán tejfelt, tedd kemencéébe és süsd meg, midőn 
asztalra adod hintsd czukorral.
1 1 7 8 .  G y e r m e k p é p e s  r é te s .
Csinálj egy meszely tejből ’s annyi lisztből, mennyi 
szükséges jó sűrű gyermekpépet , de ne főzd meg egé­
szen ’s tedd félre hülni ; sodorj el *4 font irós vajat hab­
zásig, a’ pépet közé kevervén, adj hozzá 3 tojásszéket, 
3 kalán czukrot; két tojásnak hóvá vert fe jé ré t, kevés 
ajiróra zúzott fahéjat, keverd mind össze, kend a’ ki­
nyújtott rétes tésztára , göngyöigesd össze, hajtsd rétes­
nek, és zsírral bekent tepsiben megsütvén add fel czu­
korral hintve az asztalra.
1 1 7 9 . C s o n tv e lő s  r é te s .
Sodorj el 6  lat jfinom porrá tört czukrot 6  tojás- 
zékben habzásig, keverj|közé koczkásra vágott l/4 font 
csontvelőt, négy lat apróra metélt czukros · czitromhéj. 
j a t , három tojásnak hóvá vert fejérét, kevés sót és 
szerecsendióvirágot; e’ keveréket kend a’ szépen kinyúj­
tott rétes tésztára, mcllyet előbb irós vajjal ’s tejfellel 
megöntöztél, göngyöigesd össze, hajtsd rétesnek, és 
ludzsirral bekent tepsibe tévén süsd meg, ’s czukorral 
hintve add fel az asztalra,
1180 . Cseresznyés rétes.
Kihányván magvát négy feze szép érett cseresz­
nyének, főzd be levét, melly magkivetés alkalmával 
kicsorogni szokott, szörp (szirop) sűrűségig, add hoz­
zá a’ cseresznyét ’s párold m eg; azután tedd félre 
hülni, ’s ez alatt kinyújtván szépen a’ rétes tésztát, rakd 
meg a’ cseresznyével, hints fölé vastagon törölt czukrot,
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finomra zúzott fahéjat, göngyölgcsd és hajtsd össze ré­
tesnek , tedd irós vajjal megkent tepsibe, és szép pi­
rosra sutvén add fel ezukorral hintve az assztalra.
Kü l ö n f é l e  t é s z t á t  ételek.
1 1 S 1 .  T é s z tá s  é t e l  a lm á v a l.
Végy tizenöt masánczki almát*, vagy nyolcz más 
nagy alm át, de ollyanokat, mellyek édes és lágy ízek 
nincsen; hámozd m eg’s vagdald öszve apróra; fojtsd be 
czűkorral és egy kis borral, hogy egy kevéssé megpu­
huljanak; tö rj meg azután négy lat hámozott mandolát, 
*s négy lat czűkrot, apríts öszve négy lat czákros czitro- 
m ot, reszelj el fél zsemlyét m orzsává, vegyítsd mind 
ezt öszve négy tojás’ sárgájával eg y ü tt; habarj közibe 
négy tojás’fejérének merevény havát. Kenj meg egy réz­
lábast va jja l, hintsd meg finom zsemlye morzsával, 
töltsd bele a’ habarékot, tedd kemenczébe , és süsd há­
rom fertály ó rá ig ; borítsd ki tá lra , ’s czűkorral meg­
hintve add fel az asztalra.
1 1 8 2 .  P a la c s in ta , s z i lv á v a l  tö ltv e .
Csinálj nagy meszszely téjjel ’s három tojással pa­
lacsinta tész tá t; süsd meg szép vékonyan a’ palacsintát; 
azután töltsd meg befőtt szilvával, de csak vékonyan , 
tekergesd öszve, vágd ketté a’ közepén, s^ mesd le az 
egyenetlen végét ; tégy tálra egy kis vajat és jó té jfe lt; 
rakj a’ tál’ fenekére egy sor töltött palacsintát csillag 
form án, adj erre téjfelt, erre még újra egy sor palacsin­
tá t , ’s ezt addig folytasd, míg mind el nem lesz rakva; 
végre még egy kis té jfe lt’s egynéhány apró darab vajat 
adj felibe, hintsd meg finom zsemlye morzsával , rakj 
alól feljfil p á rtü ze t, főzd el egy kevéssé, ’s czűkorral 
meghintve add fel az asztalra.
4 0 7
1183. Sült palacsinta, almával töltve.
Süss egy meszszely (éjből vékony palacsintát, há­
mozz meg ’s vagdalj el vékony szeletekre porhanyó sa­
vanyúé alm ákat, fojtsd be pártüzön, adj hozzá annyi 
czúkrot, hogy elég édes legyen, továbbá egy czitromnak 
öszveaprított héjját i s ;  vedd el a’ tűz m ellől, ’s hagyd 
meghűlni. Vagdalj el hosszában négy lat hámozott man- 
dolát ’e ugyan annyi magjaiból kifejtett apró szőllőt vé­
konyan , ’s vegyítsd öszve az alm ával; töltsd meg vele 
a’ palacsintát, az az, tégy a’ töltelékből mindegyik pa­
lacsintára, ’s kend el rajta késsel; azután tekergesd öszve, 
vágd ketté a’ közepén, mesd el az egyenetlen végét, mártsd 
tojásba, forgasd ineg finom zsemlye morzsában, és süsd 
meg zsírban szép sárgára, hintsd meg czúkorral, ’s add 
fel az asztalra.
1 1 8 4 .  P a la c s in t a ,  h a b a r t m a n d ö la  té s z tá v a l.
Süss mintegy tizennyolcz palacsintát olly vékonyra, 
a ’ miilyenre csak lehet; törj meg apróra fertály font há­
mozott mandolát, melly közt legalább tizenöt keserűnek 
kell lenni; aprítsd öszve egy czitromnak a* héjjá t; törj 
meg hat lat czúkrot} tedd mind ezt medenczébe, üss 
bele lassankint egy egész tojást ’s három tojás’ sárgáját, 
’s keverd mind addig, míg nem habzik, kend a’ mandola 
tésztát a’ palacsintára; lekergesd öszve, ’s vagdald el 
kis újnyi hoszszaságu darabokra. Kenj meg egy rézlábast 
vagy porczellán tálat vajjal; igazítsd reá a’ palacsintákat; 
hogy kerekben két vagy három sorban egyenesen állja­
nak; tégy fazékba négy tojás’ sárgáját, egy kis tö rt czúkrot, 
’s félj meszszely té jsű rű t, habard el jó l ’s öntsd a’ pala. 
csinta fölibe; rakj alól {feljűl pártüzet, ’s hagyd feljut 
szépen megpirulni; alól csak kevés parázsra van szükség. 
Éppen így lehet a’ palatsintákat m alozsával, apró szel­
lővel , magja nélkül befőtt medgyel, tö rt dióval, czú- 
kórra l, fa héjjal ’s kifejtett malozsával is megtölteni.
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1 1 8 5 .  P is k ó t a  la sk a
Dörzsölj el fél font vajat habzásig, habarj bele las· 
sankint egymás után négy egész tojást ’s négy tojás’ sár­
g á já t, adj hozzá hat kanál téjfelt, négy kalán tört czú- 
k ro t, három kanál jó élesztőt, egy font lisztet, ’s egy 
kis só t; csinálj ezekből tész tá t, verd fel jó l, nyújtsd 
ki egy ujjnyi vastagságúra, nyomkodd ki az e’ végremeg, 
kivántató formával; tedd jó zsírral megkent serpenyőbe, 
hagyd meleg helyen kelni, kend m egolvasztott vajjal, 
és süsd lassan; előbb mintsem feladnád az asztalra, tá­
lald ki forróan ; ’s önts reá egy kis téjsűrűt és fris va­
ja t melegen,
1 1 8 6 .  R á k o s  k o lb á sz .
Süss közönséges tojás laskát, nielly meghűlvén, 
vagdald e! több részekre, hogy a1 kolbászok egyujjnyi 
hoszszaságuak legyenek. Csinálj tölteléket főtt spárga fe­
jekből , befojtott kucsma gombából, rákfarkakból, szag­
gatott csukából és sült májból; mind ezt jól öszveaprit- 
ván , olvaszsz el egy kis rákvajat; add bele egy kevés 
lisztéi együtt az előbbieket, fojtsd be egy kevéssé, adj 
hozzá egy egész tojást ’s egy tojás’ sárgáját, habard el 
jó l, vedd el a’ tűz mellől, ’s hagyd meghűlni; kend 
azután késfoknyi vastagon a’ vagdalt laskákra, tekergesd 
öszve, ’s tedd vajjal kent rézlábasba’csinosan. Tálalás 
elolt fél órával habarj el jól négy tojás' sárgáját fél 
meszszely téjsűrfivel, öntsd ezt föli be . ’s tedd párra.
1 1 8 7 .  P a c z a l ,  rák  v a jja l é s  té j fe l le l .
Csinálj metélt tésztát két tojásból, nyújtsd ki szép 
vékonyra , ’s csinálj belőle a’ fánk kerekecskével pacza- 
Io k a t; főzd meg sós vízben és szűrd le. Olvaszsz el 
egy kis rák vajat, tedd bele a ’ paczalt, keverd jól e l, 
’s tedd egy kevés rákvajjal megkent tálra. Üss félmesz- 
szely tejfelbe három tojásezéket, adj hozzá négy kanál
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rák vajat, habard el jó l, hinta a’ paczalokra koczkáson 
metélt rákfarkakat, ontsd reájok a’ tejfelt, tedd a’ há­
romlábú vasra; rakj alól feljűl pártüzet, és süsd fer­
tály óráig,
1 1 8 8 . F r a n c z ia  v a ja s  m e té lt .
Tégy egy ítcze linóm lisztet deszkára, adj hozzá 
négy lat vékony szeletekre, metélt vajat, dolgozd ki jó l 
a’ sodrófával, sózd meg, adj hozzá négy to jást, egy 
evő kanál te jfe lt, egy kis bort, ’s csináld meg aJ tész­
tát, de ne keményre; gyúrd meg jó l, csinálj belőle me­
téltet, főzd meg téjsűrűben, ’s hagyd meghűlni. Dörzsölj 
el hét lat vajat habzásig, üss bele egymás után hét jól 
elhabart to já s t; add bele a’ metéltet, hat lat tört czúkor- 
ral és vaníliával eg y ü tt; keverd mind jól öszve; kenj 
meg egy rézlábast vajja l, töltsd bele a' m eté lte t, ’s 
tedd párra.
1 1 8 9 . T é s z tá s  é te l  r e s z e l t  t é s z tá b ó l .
Csinálj két tojásból reszelt tésztát; főzd meg egy 
itcze téjben; ha már sűrű és jól megfőtt, vedd el a’ tűz 
m ellő l, ’s hagyd meghűlni. Dörzsölj el fertály font va­
ja t habzásig ; adj bele négy lat apróra tört mandolát, 
hét tojás’ sá rgá ját, fertály font tö rt czúkrot, ’s egy czi- 
tromnak öszveaprított héjját, keverd fél ó ráig , tedd az­
után bele a’ meghűlt reszelt tésztát, ’s négy tojás’ fejé­
rének merevény havát; keverd még egy kevéssé; kenj 
meg egy rézlábast v a jja l; tedd bele a’ vegyitek’ felét 
töltsd meg befőtt ribizlivel , ’s a’ keverék másik leiét 
fölibe adván, süsd meg szépen, és czúkorral meghintve 
add fel az asztalra.
1 1 9 0 . G ő z  g a lu sk a  p ir íto ttá l.
Dörzsölj el hat lat vajat habzásig; habarj bele las­
sanként egy egész tojást ’s három tojás’ sárgáját, sózd 
meg egy kévéssé, csak annyi lisztet vegyíts hozzá hogy 
könnyű galuska tésztát készíthess; töltsd ezt kolbásztól-
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tőbe, mel ly et előbb meleg téjjel megnedvesítettél, hogy 
a’ tészta reá ne ragadjon, 's  főzd meg a’ galuskákat forró 
téjben , mellybe czdkrot is te tté l; a’ lésztát késsel vágd 
le, mert arra kell vigyáznod, hogy a’ galuskák egyenlők 
legyenek. Megfővén a’galuskák, szedd ki habzó kanállal, 
's  tedd félre; csinálj nagy [meszszely tejből, egynéhány 
kanál lisztből, ’s egy kis czűkorból sürűs gyermek kását, 
’s keverd mind egyre , hogy darabos ne legyen; ha már 
jól e lfő tt, tégy egy nagy rézlábas fedőt a’ .három lábú 
vasra, rakj alája kemény pártűzet; jói átmelegedvén a’ 
fedőnek czínes része, mellynek feljűl kell lennie, kend 
meg hirtelen egy darab v a jja l, kenj reá egy kanál kását, 
hagyd egynéhány pillantatig rajta, míg fenekére nem rako­
d ik ; vedd le azután széles késsel, ’s csak annyit hagyj 
rajta, hogy vastagsága ne tegyen többet a’ vastag papiro­
sánál. Midőn már pirulni kezd , kend meg újra vajjal, 
vagdald elkéssél négy szegletes darabokra, tekergesd hir­
telen kis ujjnyi hoszszaságú; ’s feljűl vastag, alól pedig 
meghegyezett sárga répára, hogy tok formája legyen, és 
süsd meg , ’s ezt mind addig folytasd, míg annyi tokod 
nem lessz, hogy vele a’ tésztás ételt gazdagon megtüz- 
dözheted. A’ többi tésztából kerek lapokat csinálj, ol- 
lyan nagyokat mint a’miilyen a’ rézlábas, mellybe rakni 
akarod. Melly megtörténvén, kenj meg jól egy rézlábast 
v a jja l, tégy a’ fenekére sült kerek lapo t, erre egy sor 
galuskát, m ellyre— ininekutánna czúkorral, egy kis va­
níliával; ’s öt lat héjjastól együtt apróra tört mandolával 
meghintetted , — isme't egy lap o t, ’s így tovább , míg 
tele nem lesz a’ rézlábas; habarj el végre fél meszszely 
jó  té jsű rű t, vagy ha nagyobbacska a’ rézlábas , valami­
vel többet is, egy kis czúkorral, vaníliával, és öt tojás’ 
sárgájával, ’s öntsd a’ többi fölé; állítsd párra ; itt három 
fertály óráig állván, borítsd k i, "s tüzdözd meg szép 
rendben a’ tokokkal; ezeket pedig töltsd meg befőtt sárga 
baraczkal vagy ribizlivel.
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Éppen e* szerint lehet a’ riskását is készíteni, ne­
vezetesen : a’ tokokat ’s a’ kerek lapokat éppen így süsd 
m eg; a’ riskását főzd meg tejben; adj hozzá hat lJtt há­
mozott ’s apróra tö rt mandolát, es annyi cznkrot, hogy 
elég legyen ; megpuhulván a’ riskása , hfitsd m eg; dör­
zsölj el négy la t vajat habzásig, ’s add bele a’ riskását; fer­
tály font>riskására négy egész tojást és két tojás’sárgá- 
já t végy, ’e Iaesankint habard bele; végre a’ négy tojás 
fejérének merevény havát is keverd közibe. Kend meg 
a’ rézlábast vajjal, légy a’ fenekére egy kerek lapot» 
erre egy sor riskását, erre meg egy kevés befőtt sárga 
baraczkot, azután újra kerek lapot és riskását, míg min­
den bele nem lesz rakva ; tedd párra, hagyd ott egy óráig 
forrni; Tálaláskor borítsd ki; tégy a’ tál’fenekére vízzel 
és egy kis czitroni lével m egritkított, ’s a’ tűzön meghi- 
gított sárga baraczk liktáriom ot; a’ kiborított tésztás 
ételt tüzdözd meg tokokkal. Ezen ételnek igen szép színe 
van , ’s az íze is igen jó.
1 1 9 1 .  T e j f e le s  g a lu s k a , r á k fa r k a k k a l.
Dörzsölj el négy lat vajat habzásig, üss bele las- 
sankint négy to jás t, adj hozzá négy kalán téjfelt, egy 
kis só t, ’s annyi lisztet hogy éppen elég kemény legyen. 
Forralj fel egy ittze te je t, rakd bele a’ galuskákat evő 
kanállal, ’s főzd meg; azután szedd ki, tedd egy kis vaj­
jal megkent tálra , adj közibe rákfarkakat, czúkrot, ’s 
egy kis té jfe lt; rakd meg feljűl csinosan rákfarkakkal; 
rakj alól feljűl pártűzet, hogy szép pirított is legyen rajta.
1 1 9 2 .  B a r n íto t t  g a lu s k a ,  té jb e n .
Dörzsölj'el négy lat vajat habzásig ; habarj bele las­
sa 11 kint két egész to já s t, ’s három tojás’ sárgáját; sózd 
meg, ’s adj hozzá annyi lisz te t, a’ mennyi szükséges 
hogy a’ tészta öszveáljjon , mellynek azomban nem sza­
bad keménynek lenni; forralj fel egy ittze té jsű iű t, adj
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hozzá egy kis czúkrot, ’s rakd bele az egyforma nagy­
ságú galuskákat evő kanállal. Szedd ki a’ megfőtt galus­
kákat, tedd mély porczelán tálra vagy rézlábasba ; tégy 
egy bögrébe négy tojás’ sárgáját, egy kis tö rt czúkrot és 
van íliá t, add hozzá a’ tejsűrut, habard el jól*, ’s öntsd 
a ' galuskára} rakj alól kevesebb, feljül pedig több pár- 
tüze t, hogy a' galuska megbámuljon, a’ téjsürű pedig 
sűrűvé főjjön: végre meghintvén czűkorral add fel az asz­
talra tálban vagy rézlábasban.
1 1 9 3 .  F e lp u ffa d t  te j fe le s  g a lu sk a .
Habarj el jól egy nieszszely tejfelt hat egész tojás­
sal , ’s fél fontnál valamivel több lisztéi, sózd m eg, ’s 
csinálj galuska tésztát; forralj fel két itcze tejet serpe­
nyőben, szaggasd bele evő kanállal a’ galuskákat, ’s főzd 
meg benne; szedd ki kanállal, hogy egészek maradjanak; 
kenj meg egy tá la t vajjal, hintsd meg finom zsemlye 
morzsával, add reá a’ galuskákat, hintsd meg feljül újra 
zsemlye morzsával, öntözd meg olvasztott vajjal; rakj 
alól feljül pártüzet, és hagyd szépen megsárgulni. Meg­
hintvén czűkorral, add fel az asztalra.
1 ) 9 4 .  F a s ír o z o t t  m e té lt .
Forralj fel három meszszely tejet serpenyőben; csi­
nálj három tojásból rövid m etélte t, főzd meg forró tej­
ben, ’s hűted meg. Kenj meg egy tálat tejfellel, rakj 
bele egynéhány darab rákvajat, ’s aprított rákfarkakat; 
dörzsölj el egy kévéssé fél tojásnyi nagyságú darab rák­
vajat, keverj közibe rákfarkakkal együtt egy tejbe ázta­
to tt zsemlye belet, tedd a’ metéltnek felét a’ tá lra ; add 
reá a’ keveréket, erre pedig a5 metéltnek másik felét, 
tégy reá ismét egy kis rákva ja t, rakj alól feljül pártüzet, 
és süsd meg szépen. Megsülvén, hintsd be czűkorral, 
is add fel az asztalra,
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1 1 9 5 .  D ö r z s ö l t  m e té lt  fá n c z li .
Csinálj három meszszeiy lisztből metélt tésztát, 
nyújtsd ki vékonyra, ’s metélj belőle rövid és egyenlő 
m etéltet: főzd meg sós vízben, zsírozd meg egy kis vajjal 
dörzsölj el fél font vajat habzásig, add bele tiz tojás’ 
sárgáját jól elhabarva, továbbá a’ m etéltet, és annyj 
czukrot, hogy elég édes legyen, ’s végre öt tojás’ fejé­
rének merevény havát; vegyítsd mind ezt jól öszve; kenj 
meg egy rézlábast vajjal, hintsd be finom zsemlye mor­
zsával ; tedd bele a’ dörzsölt metéltnek felét; töltsd meg 
sárga baraczk liktáriommal, ’s add reá a’ metéltnek má­
sik részét; rakj alól feljűl pártüzet, vagy pedig a? ke- 
menczében süsd meg lassan ; borítsd ki tá lra , ’s czúkor- 
ral meghintve add fel az asztalra.
1 1 9 6 .  M e té l t  fá n c z l i .
Csinálj egy nagy meszszeiy lisztből, egy egész to ­
jásból’s két tojás’ sárgájából közönséges metélt tésztát, 
nyújtsd k i , főzd be a’ belőle k,észült széles metéltet 
három meszszeiy forró téjsűrűben, hat lat apórá tört 
mandolával, czúkorral ’s egy kis vaníliával együ tt, ’s 
főzd addig, míg a’ téj egészen be nem főtt. Tedd azután 
vajjal kent bádogra, kend széljel egy újjnyi vastagságra 
’s hagyd meghűlni; ekkor pedig borítsd ki valamelly 
meglisztezett deszkára, szurkálj belőle fánk sznróval apró 
fánkokat; mártsd ezeket tojásba, forgasd meg fele liszt­
ben’s fele zsemlye morzsában, és süsd meg zsírban szép 
sárgára; midőn feladod az asztalra, hintsd meg czúkor­
ral és vaníliával.
1 1 9 7 .  R is k á s a  le p é n y  v a ja s  té sz tá b a n .
Főzz meg fertály font riskását egy itcze jó téjben, 
adj hozzá öt lat tört mandoláí . főzd ezt is'egy kévés­
sé . ’s ha már puha a’ riskása, vedd el a’ tűz mellől, ’a 
hagyd meghűlni. Dörzsölj el egy darab vajat habzásig,
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tedd bele a’ rískásá t, reszelj el hat lat czúkrot egy na­
rancsnak a’ héjján , add ezen czukrot is a’ többihez, ha­
bard e l , ’s adj hozzá habarás közben egy egész to jást, 
és négy tojás’ sárgáját. Csinálj vajas tész tá t, m intáz 
1 0 0 0 -dik szám a la tt, nyújtsd k i ,  mint valamelly metélt 
tész tá t; vagy apróhoszszukás és lapos form ákat, béleld 
ki vajas tésztával száp sim án, hogy semmi ránezot se 
vessen; tégy mind egyikbe a’ riskásábál, fedd bo tész­
tával, és süsd meg szépen.
1 1 9 8 .  Kereszt ra k á s .
Végy vajas szarvasokat, vagdaldfel hoszszukás da­
rabokra, ’s nedvesítsd meg téjsűrűvel; kenj meg egy 
porczelán lábast vajjal, rakj egy sor áztatott szarvast, 
hintsd be aprított mandolával, malozsával, apró szőlő­
vel , tört czűkorral és vaníliával; rakj ismét egy sor áz­
tatott szarvast, ’s hintsd meg a’ feljebbiekkel; ’s így 
tovább, míg a’ lábas tele nem lesz; azután habarj el 
fél meszszely jó téjsűrűt három tojás’ sárgájával, ezú- 
korral és vaníliával, ’s öntsd a ’ rakás fölibe; rakj alól 
feljűl p ártűzet, és süsd meg szépen.
1 1 9 9 .  Sódoros p a cza f.
Süss palacsintákat, válaszsz ki a’ legnagyobbak ’s 
legszebbek közül ö tö t; kenj meg jól egy formát vajjal, 
hintsd be Unom zsemlye morzsával, ’s béleld ki jól a’ 
palancsintával; a ’ többi palacsintát vagdaldel nagykocz- 
kákra; apríts öszve fél font ösztövér sodort, keverd öszve 
az elvagdalt palacsintákkal és fél meszszely jó tejfellel; 
töltsd a’ kibéleit formába , fedd be palacsintával, és süsd 
meg hirtelen , hogy kivűl szép barna legyen , de belől 
ki ne száradjon.
1 2 0 0 . S ó d o r o s  p a c z a l m á s  m ó d r a .
Csinálj tojás’ sárgájából merevény metélt tésztát, 
nyújtsd ki olly vékonyra, a’ miilyenro csak lehet, hagyd
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egy kévéssé száradni, metélj b elő le nagy paczalokat, 
főzd meg sós vízben, szűrd le , ’s öblögesd me§ hideg 
vízben; olvasz el egy jókora tojásnyi nagyságú darab 
v a ja t, tedd bele a’ paczalt, fél font őszveaprított ösz- 
töve'r sodort, ’s fél meszszelynél valamivel több friss 
te jfe lt; bélelj ki egy rézlábast vagy formát porhanyó 
tésztával, mellyet oily vékonyra kell kinyújtani, mint 
a’ közönséges metélt té sz tá t, töltsd bele a ’ sódoros pa­
czalt , fedd be feljűl tésztával, és süsd meg hirtelen.
i
1 2 0 1 .  R is k á s a  p r u z in k a .
Tisstíts és moss meg fél font risk ásá t, főzd meg 
két itcze téjben nem igen puhára; dörzsölj el három 
tojásnyi nagyságú darab vajat habzásig, habarj belelas- 
sankint négy egész tojás’ sárgáját, a’ meghűlt riskásával 
együtt; de már ekkor nem kell nagyon keverni, hogy 
a’ riskása egészen m aradjon; kenj meg egy serpenyőt 
v a jja l, töltsd bele a’ dörzsölt riskását; rakj alól feljűl 
pártüzet, pirítsd meg szépen, zúzd széljel, ’s czúkorral 
meghintve add fel az asztalra.
1 2 0 2 .  D ió s  t é s z t á i  é t e l ,  a lm á v a l.
Csinálj közönséges Besam elt, az az: olvaszsz el 
egy tojásnyi nagyságú darab v a ja t, tégy bele finom lisz­
tet két púpozott kanállal, keverd jól e l , töltsd fel egy 
Hagy meszszely meleg tejjel állandó keverés közben, hogy 
darabos ne legyen, ’s egyre kevervén; hagyd jól elfő­
ni , azután pedig meghűlni. Meghűlvén, tedd medenczé- 
be , két marok tört dióval, három marok koezkákra me­
télt masánczki alm ával, annyi czúkorral, hogy elég édes 
legyen, ’s egy kis fahéjjal együ tt; azután üsd bele las- 
sankint kilencz tojásnak a’sárgáját, ’s habard mind addig 
míg nem habzik. Verj végre hat tojás’ fejéréből mere- 
vény havat, keverd gyengén közibe, kend meg jól ά for­
mát zsírral , töltsd m pg, ’s állítsd pgy órára párba.
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1203. Tót pudding.
Szeld le a’ zsemlyét vékonyra, azután rakd vajjal 
megkent formába vagy lábasba meghintvén minden rétjét 
apró szőlővel és malozsával; valahány a’ zsemlye ugyan 
annyi tojást üss fazékba, ’s habard el jó l;  végy hozzá 
két annyi te je t ; töltsd fel a’ zsemlye szeleteket; süsd 
meg kemenczében, vagy főzd meg gőzben, ’s add fel vagy 
szárazon, vagy zsufával leöntve.
1 2 0 4 .  T a r h o n y a .
Habarj el jól barmincz tojást egy meszszely vízzel 
és három lat sóval; csinálj vele tíz itczelisztből tésztát, 
mellyet annyira kigyúrván, hogy semmi lisztes rész ne 
legyen benne; rostáld által ritka rostán. Ha el akarod 
tenni, szárítsd meg jól a’ napon. Etelnek e’képpen ké­
szítsd : végy egy lat szalonnnát, olvaszd ki, tégy bele fél 
meszszely tarhonyát, és pergeld m eg; öntsd le egy itcze 
forró vízzel, adj hozzá fél lat s ó t ; hagyd egy ideig for- 
rani, 's készen lesz ételed.
1 2 0 5 .  V a ja s  la s k a  p á r m a i sa jtta l.
Gyúrj jó búza lisztből nehány tojásszékkel ’s kevés 
vízzel, vagy csak tojás fejérével minden víz nélkül és 
sóval jó  kemény té sz tá t, nyújtsd ki , és vagdald el kö­
zép szélességű laskának (laskának az alföldön a’ széles 
metéltet nevezik) főzd ki vízben, és forró irós vajjal, 
azon melegében jól megöntözvén, hints reá bőven re­
zeit pármai vagy más jó féle sajtot ’s add fel az asztalra.
1 2 0 6 .  P ir í to t t  t e je s  g a lu sk a
Főzd a’ galuskát egy ideig tejszínben, adj hozzá sót, 
czukrot, darabka irós vajat, és hütsd meg ; azután rakd 
irós vajjal vagy ludzsirral vastagon megkent rézlábasba, 
tedd pártüz fölé és párold m eg: párolás közben azonban 
gyakran forgasd meg fánk szedő kalánnal, hogy alul 
megpirult része a’ többivel össze vegyüljön; midőn kitá*- 
lalod hintsd meg fahéjjal vegyített apró czúkorrnl.
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1 2 0 7 .  B u r g o n y a  sa jtta l é s  só d a rra f.
Reszelj meg hat burgonyát, inellyet megfőztél és há­
moztál, apróraj sodorj el '|8 font irós vajat habzásig, a’ 
burgonyát add bele, ’s három tojásszéket ütvén hozzá 
önts közé még három kanál tejfelt és keverd el jól; csinálj 
jó galuska tésztát, vagdald el kinyújtva közép nagyságú 
galuskáknak, párold meg édes tejben’s adj hozzá egy da­
rab irós vajat, apróra vagdalt sodart, reszelt parmazani 
sajtot és keverd össze jól; kenj meg egy tálat irós vajjal 
öntözd meg tejfellel, add bele a’ galuskát, kend fölé 
szépen az elsodort burgonyás irós vajat, öntözd meg irós 
vajjal mellyben bőven pároltál vöröshagymát is, és süsd 
meg; midón asztalra adod hints fölé reszelt parmazani 
sajtot.
1 2 0 8 . T ú r ó s  g a lu sk a .
Mind a' m ellett. hogy minden gazdaasszony azt hi­
szi magáról, hogy a’ túrós galuskát csak megtudja főzni, 
ha egyebet nem is; még is ritka tudja jól csinálni; enA 
nek legbiztosabb módja következő: végy egy pár it- 
cze finom búza lisz tet, adj bele kevés sót és annyi to­
jást mennyi csak elégséges, hogy jó kemény tésztának 
lehessen a’ lisztet meggyúrni, .vizet nem szabad hozzá 
legfeljebb is egypár kalán jó bort adni; a’ tökélyeseú 
kikészített tésztát, — mellynek kidolgozása jó fél órába, sőt 
több időbe is kerül, tedd félre pihenni; azután nyújtsd 
ki késfoknyi vastagságra, ’s galuskának vagdalván, főzd^ 
kiforró vízben , és szűrő kalánnal kiszedvén, tedd lá­
basba, mellyben kiolvasztott szalonna zsír van, keverd 
el főző kalánnal jól , hogy minden galuska külön álljon 
a’ másiktól. Ezután morzsolj el két font friss tú ró t, mel- 
Iyet ha akarsz három tojásszékben elhabart négy vagy öt 
kalánnyi tejfellel is megöntözhetsz; ezt, ég friss szalonna 
töpörtőt keverd a’ tészta közé, ’s a’ galuskát öntözd meg
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szalonna zsírban fölmelegített tejfellel; midőn kitálalod, 
hintsd be csinosan túróval és töpörtővel, ’s öntözd meg 
zsírban melegített tejfellel. F.z aztán az igazi magyaros 
túrós galuska.
1 2 0 9 .  K á p o s z ta  g a lu s k a .
Ennek tésztája mindenbeu úgy készül mint a’ túrós 
galuskáé, inellyet midőn kifőzve forró irós vaj főié szed· 
tél lábasba, hintsd meg azon módon párolt káposztával, 
mint a’ káposztás rétes száma alatt említettük, és add 
fel az asztalra.
1 2 1 0 ·  B u r g o n y a  la sk a .
Főzz meg nehány válogatott burgonyát, és héját 
lehámtván reszeld meg finomra ; azután tedd nyújtó desz­
kára , adj hozzá annyi lisztet , mennyi reszelt burgo­
nyád van, üss bele három vagy négy to já s t, keverj kö­
zé sót, és jó kemény tésztának gyúrván, miután magát 
kissé kipihente nyújtsd e l , metéld jó széles laskának és 
főzd ki forró vízben; olvasz el az alatt egy lábasban irós 
vajat vagy ludzsirt, a’ laskát add bele, és többszöri for· 
gatás közben pirítsd meg , hogy jó ropogós legyen.
1211 . M a k k a r o n i.
Főzd meg a’ makkaronit forró vízben , de csak an­
nyira , hogy meg ne ^uhuljon, azután hütsd meg hideg 
vízben, midőn ebből is kiveszed, tedd lábasba, öntsd le 
forró ludzsirral, hintsd meg só és fejér borssal, adj fölé 
bőven reszelt parmazani sajtot, keverd el jól ’s kis ideig 
tűz fölött hagyván, tálald k i, és hintsd meg még egy­
szer sajttal.
1212. S o n k á s  m a k k a r o n i.
Főzd meg kissé a’ makkaronit forró sósvizben, az­
után hideg vizet öntvén reá hütsd meg, és főzd meg é- 
des tejben egészen ; ekkor felényire hütvén ki, adj hozzá 
egy darab irós va ja t, reszelt jármai sajtot, apróra vá-
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gott főtt gódart, keverj közé négy tojásszéket és ne'gy 
tojásnak habbá vert fejére't, tedd vajjal bőven megkentt. 
és zsemlye morzsával meghintett rézlábasba vagy^sutő 
edénybe , és süsd meg.
1 2 1 3 .  H o lla n d u s  la sk a .
Sodorj el egy medenczében 12 lat friss irós vajat 
habzásig , üss bele két tojást egészen ’s hatnak sárgáját, 
Adj hozzá egy meszely langyos te je t ,  só t, annyi búza 
lisztet hogy a* tésztát kidolgozni lehessen , gyúrd meg; 
elnyújtván vágj belőle két ujjnyi széles laskákat, ezeket 
kend be befőzott gyümölcscsel, hintsd meg apróra me­
télt czukros czitromhéjjal, göngyölgesd össze, főzd meg 
vízben; azután tedd lábasba, mellybe irós vajat ’S 
fél meszely tejszint forraltál fel ’s párold mind addig,- 
inig levét be nem fő tte , azután add-fel czukorral meg­
hintve.
1 2 1 4 .  S a lz b u r g i g a lu sk a .
Onts lábasba egy meszely tejszin t, adj bele egy 
lat irós vajat, tedd tűz fö lé, és ha felforrott keverj bel» 
annyi lisztet, mig fél sűrűségű tésztává nem lesz ; azu­
tán keverj hozzá azon melegében 6 tojásszéket, három 
tojásnak hová vert fejérét; sózd meg, adj hozzá két lat 
apró czukrot, kevés finom porrá zúzott vaníliát ’s keverd 
jól össze, azután tégy ismét egy meszely tejszint a’ tűzre; 
’s mikor felforr szaggasd bele mogyorónyi nagyságban 
a’ tésztának a’ felét; ha megfőtt, szedd k i ,  tedd egy 
tálba 's tartsd melegen, helyette pedig szaggasd a’ tész­
tának többi részét a’ te jb e ’s főzd ki mintáz előbbit; Ha 
ez is meg van, üss egy fazékba hat tojásszéket, adj hozzá 
kevés hideg tejszint ’s azt is ,  mellyben a’ galuskák főt­
tek, végre czukrot és vaníliát hintvén közé habard szíi= 
fletlen míg meg nem sűrűdik ; ekkor öntsd a ’ galuskára;
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állítod pártűz föld egy időre, ’s czukorral meghintve, add 
fel az asztalra.
1 2 1 5 .  R á k v a ja s  é s  t e j fe le s  g a lu sk a .
Nyújtsd el a’ jó galuska tésztát vékonyra, ’s a’ 
tészta metélő konyha sarkantyúval vagdald akár hosszú­
kásra, akár négy vagy három szögre, akár pedig az úgy 
nevezett czifra laska form ára, főzd meg sós vízben, ’s 
vizét leszűrvén, tedd lábasba, mellyben rákvajat forral­
tál fe l, ezzel öszvekevervén , tedd rákvajjal megkent 
tálba; azután üss fél meszely tejfelbe három tojásszé­
k e t; adj hozzá négy kalán rákvajat, ’s habard össze, 
metélj el nehány rákfarkat koczkásra, hintsd a’ galuska 
közé, öntsd ra a’ habarékot, rakj alul felül tüzet, és pi­
rítsd meg.
Γ216. Yizás tészta.
Ez úgy készül mint a’ sódaras tészta , csak azon a’ 
különbséggel, hogy sódar helyett vizát kell venni. Ha 
vizád nem, volna , használhatsz süllőt vagy csukát is.
1217. Itdes bélű reszelt tészta.
Készíts jó galuska tésztát, 's  midőn megreszelted, 
terítsd el szikkadni, hogy öszve ne ragadjon; ezt főzd meg 
édes tejben ’s ha elég sűrűre főtt. tedd félre hűlni; míg 
ez hűl, sodorj el */4 font irós vajat habzásig, adj hozzá 
4  lat finomra törött mandolát , hét tojásszéket, */4 font 
finom törött ezukro t, egy czitromnak apróra vágott hé­
já t, keverd jól össze mintegy fél óráig, ekkor közibe ve­
gyítvén a’ kihűlt reszelt tésztát is , adj hozzá még négy 
tojásnak hóvá vert fejérét ‘s keverd' öszve az egészet 
jó l;  kenj meg most egy sütő edényt irós vajjal, add bele 
a’ feevertnek felét, erre önts ribizke vagy baraczk vagy 
bár miféle m arm eládot; add fölé a’ tésztának más felét, 
süsd meg két tűz között szépen, és czukorral meghintve 
add fel az asztalra.
4 2 1
1 2 1 8 «  B u r g o n y a  sm ó r in g ..
Meghámozván nehány puhára főtt lisztes burgonyát, 
vágd vékony szeletekre; tálalás előtt mintegy fél órával 
piríts meg forró vajban apróra vágott vöröshagymát, Js 
mikor az sárgulni kezd , vesd az elkészített burgonyát 
is a’ forró zsírba, hintsd meg sóval ’s pirítsd'm eg las­
sanként, mint a’ smoringot szokás, és mikor kész, add 
azon melegen az asztalra.
1 2 1 9 ,  Z s e m ly e  sm ó r in g .
Koczkásra metélvén két zsemlyét, öntsd le másfél 
meezely édes tejjel, mcllybe négy tojásszéket habartál, 
’s midőn a’ tejet jó beitta , sózd m eg, keverj közé két 
kalán apró cznkrot, *J4 font kiszemelt malozsát, ugyan 
annyi apró szőlőt, öntsd valami lábasban felolvasztott 
zsírba, és pirítsd meg rzép világos barnára.
1220. Liszt smóring.
Keverj meg nehány marok finom lisztet hig tésztá- 
nak'arányos mennyiségű tejszínnel. 8 tojásszékkel, egy 
merítő kalán porrá zúzott czukorral, T|4 font kiszemelt 
apró szőlővel, ugyan annyi magvaitól meg megtisztított 
malozsával ’s add hozzá 6 tojásnak habbá vert fejérét; 
olvasz el egy lábasban ludzsirt, a’ tésztát öntsd bele 
és többszöri felkeverés közben megsütvén, pirítsd meg, 
zúzd apró darabokra, ’s mikor kitálalod hintsd meg 
czitrom czukorral, vagy törött fahéjjal vegyitett czu­
korral.
1221. Felvert fánczli borban.
Sodorj el font irós vajat habzásig, adj hozzá lan­
gyos vízben állott hat to jást, külön külön, keverj közé 
só t, két kalán czukrot, egy czitromnak czukorral le- 
dörzsölt héját ’s l/4 font finom lisz te t; e’ tésztát öntsd 
vajjal megkentt és zsemlye morzsává 1 behintett sütő e- 
dénybe és süsd meg; azután tedd nagyobb edénybe, önts
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reá egy icze jó bort 4 ta lán  czukorral, tedd langyos me­
legít kemenczébe’s egy óra múlva add fel az asztalra.
122‘2. A lm a fánczli.
Keverj el medenczében egy marok lisztet egy me- 
szely tejszínnel, üss bele hét tojást, adj hozzá sót, apró 
szőlőt és malozsát inennyit akarsz , két marok koczká- 
san vágott a lm át, kevés czukrot és fahéjat, keverd ősz. 
sze j ó l , ’s öntsd egy formába , mellyet irós vajjal meg­
kentél, süsd meg szépen és czukorral hintve add fel az 
asztalra.
1223. Felpuffadt sörös tészta.
Habarj el fazékban két to jás t, egy meszelj tejszint, 
ä kalán apró czukrot., önts reá egy meszely megforralt 
sö rt , töltsd rézlábasba, ’s tedd gyönge tűz fölé; itt rakj 
bele annyi tejes kenyeret, melly az egész sört beigya, 
hanem azért még is jó leveses maradjon ; sodorj el négy lat 
irós vajat habzásig, üss bele 3 egész tojást, négynek sár­
gáját, keverd el jól, a’ kenyeret lassanként vegyítsd kö­
z é , ’s czukrot, fahéjat és szerecsendió virágot adván hozzá, 
keverd bele még három tojásnak hóvá vert fejérét is , 
tedd vajjal megkentt formába és süsd meg gőzben.
V. CZIKKELY.
Zsírban sült tésztás ételek .
1 2 2 4 .  É g ő  té s z ta .
Önts egy nagy meszely forró téjbe állandó kevere's 
közben egy meszszely linóin lisz te t, főzd be, kévéidéi 
jó l, hogy darabos ne legyen , ’s midőn már leválik a’ 
tészta a’ kanálró l, tedd félre a’ tűz mellől, ’s hűtsd 
njpg. Meghűlvén a’ tész ta , törd öszve mozsárban két
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tojással együtt finomra , tedd medencéébe , sózd meg egy 
kévéssé, adj hozzá egy evő kanál tört czűkrot, 's habarj 
közibe Iassankint négy tojás sá rgá ját; ha igen merevény 
volna a’ tészta , még egy tojást üthetsz hozzá ; ha már 
jól elkeverted, nyomd fecskendővel forró zsírba, és süsd 
meg szép világos barnára.
1 2 2 5 . F a r s a n g i  F á n k .
Mivel ezen fánk’ tésztája leginkább csak meleg ke­
mencéénél kel meg; azért egy áltáljában szükséges a’ lisz­
tet, egy nappal ar használás e lő t t , fűtött kemencééhez 
közel tenni, hogy száraz és langy legyen. Tégy három 
fertály font szitált lisztet medencéébe , sózd meg, ’s adj 
hozzá egy evő kanál tört czúkro t; végy azután fél me- 
szely langy té jsű rű t, öt tojás’ sárgáját , három lat ol­
vasztott jó vajat, és két evő kanál élesztőt, ’s habard 
mind ezt jól öszve; tégy félre a’ lisztből an n y it, a’ 
inennyi megkivántatik a’ fánk’ elkészítéséhez. Mivel 
nein minden liszt’ tulajdonsága egyforma: azért jobb 
belőle valamivel többet félre tenni , ne hogy igen mere- 
vény legyen a ’ té sz ta , hiszen úgy is lehet későbben is 
hozzá adni, ha szükséges találna lenni; szűrd által a 
feljebbi maszszát szitán a’ medenezébe, ’s keverd a’ liszt­
tel mind addig, míg le nem válik a ' tészta a’ kanálról; 
’s verd fel jól még akkor is egynéhány pillantásig. Vi­
gyázz , hogy tésztád igen merevény ne legyen, ha bár 
fáradságos is a’ kidolgozása. Hintsd meg jól a’ deszkát 
liszttel, tedd reá a’ tésztát, ’s nyájtsd ki két késfoknyi 
vastagságúra, ’s nyomkodd ki a’ fánkokat lisztbe m ártott 
fónkszuróval, tedd nieglisztezeft kendőn meleg kályha 
mellé, ’s hagyd megkelni; még egyszer akkorára kell 
kelniek, mint a’ mekkorák a’formáláskor voltak. A’ tész­
tát épen nem szabad merevényebben csinálni, m in ta ’ 
hogy előadódott, mert egyébkint a’ fánk nem lesz olly 
könnyű, bele sok lesz, és se ize nem lesz o llyanjó,
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se színe ollyan szép, mint a ' miilyennek lennie kellene* 
Még arra is vigyázz , hogy a’ zeir, mellyben a’ fánkot 
eütöd, igen forró ne legyen, ’s hogy a’ serpenyőt, mi­
helyt bele raktad a’ fánkot, azonnal be kell borítani, 
8 befedve kell mind addig hagyni, mfg a’ fánk egyik ol­
dalán sárgás barna nem lesz, de azután nem. Ha már 
mindenfelől jól megsült, vedd k i ,  tedd itató papiroson 
szitára, hogy a’ zsír egészen lefolyjék róla, tartsd mele­
gen, 's finom czukorral meghintve add fel az asztalra· 
Ezen fánknak jó magasnak kell lennie, ’s fejér pántliká­
val kell körülvétetnie. Melegített befőttet is adhatsz hoz­
zá tetszésed szerint csészében.
1 2 2 6 . T e j f e le s  fa r sa n g i fá n k .
Végy egy meszely jó édes langy té jfe lt, adj hozzá 
tíz to jást, két evő kalán élesztőt, egy kanál törtczukrot, 
’s habard el jól. Tégy három meszely finom száraz 
lisztet medenczébe, sózd meg, szűrd bele a’ feljebbi masz- 
szá t, ne igen verd fel a’ tésztát, tedd megtisztelt desz­
k á ra , nyújtsd ki két késfoknyi vastagságúra, 's éppen 
ágy bánj vele, mint a’ dörzsölt fánkkal az 1227-dik szám 
alatt.
1 2 2 7 .  D ö r z s ö lt  fa r sa n g i fá n k .
Dörzsölj el fertály font vajat habzóiig, keverj kö­
zibe laseankint egymás után két egész tojást és nyolcz 
tojás’ sárgáját, mind jól elhabarva; végy egy meszely 
száraz finom liszte t, sót és tört czukrot, ’s ezeket az 
előbbiekkel jól ösz\ekevervén, tedd a’ tésztát meglisz­
tezett deszkára , nyújtsd ki két késfoknyi vastagságúra, 
szurkólj ki belőle közönséges fánksziíróval fánkokat, tégy 
tetszésed szerént minden lapra egy kis befőttet, a’ má­
sik lappal fedd b e ; szúrd újra által a’ fánkszúróval, tedd 
meglisztezett kendőre, takard be tiszta kendővel,’s hagyd 
kelni. Süsd meg zsírban szép sárgás barnára s add fel 
czúkorral meghintve az asztalra.
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1 2 2 8 .  T o ló  fá n k .
Vegy fél font lisztet, fertály meszely langy téj,- 
sű rű t, ugyan annyi jó élesztőt, négy lat olvasztott va­
j a t ,  két egész tojást ’s két tojás’ sárgáját, sózd meg, 
verd fel jól a’ tésztát ’s hagyd kelni. Kiéggé roegkel- 
vén , nyújtsd ki meglisztezett deszkán kis ujjnyi vastag­
ságúra; vágj belőle derelyc tsinálóvál egy ujjnyi szélessé­
gű pán tlikát, kend be a’ fát v a jja l, melegítsd meg, te­
kerd reá a’ pántlikát, olly hoszszúra, a’ miilyenre kí­
vánod a’ fánkot csinálni; nyomkodd meg egy kévéssé a* 
kezeddel, hogy le ne essék; sütés közben kend meg egy 
kis vajjal, és süsd meg szép lassan sárgára, ha már félig 
m egsült, hintsd be öszveaprított mandolával, tedd újra 
a’ tűzhez, süsd meg egészen, azután vedd le a’ fá ró l, 
és hintsd be czúkorral. A’ többivel is igy bánj.
1 2 2 9  A p r ó  to ló  fá n k .
Végy egy font Unom lisztet, tíz lat szeletekre vag­
dalt friss vajat, sózd meg egy kévéssé, ’s dolgozd ki jól 
a’ sodró fával; törj öszve fél font mandolát olly finom­
ra , m in ta ' liszt, továbbá két lat fahéjat, ’s fél lat szek- 
füvet, aprítsd öszve egy czitromnak a’ h é jjá t, ’s töri 
meg fertály font czukrot; mind ezt jól öszvekevervén a’ 
liszttel, adj hozzá egy egész tojást ’s négy tojás sárgá­
j á t ,  csináld meg a’ tésztát széles késsel, nyújtsd ki kés­
foknyi vastagságríra, metéld el szélében és hoszszában ak­
korára , a’ mekkora a’ bádog inellyre tenni akarod : tedd 
a’ zsírt egy kis bögrébe, ’s vigyázz, hogy igen forró ne 
legyen, kösd meg a’ tésztát a’ bádogon zsineggel, ’sm i- 
nekutánna szépen megsárgult, ezukrozd meg melegen.
1 2 3 0 .  Csorogtatott fánk niandola tésztából.
Meghámozván fél font mandolát, mellyben egyné­
hány keserűnek is kell lenni, törd meg olly apróra, hogy 
tésztává legyen; dehogy meg ne olajosodjék, nedvesítsd
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megtörés közben egy kis hideg vízzel; tedd azután tizen­
két lat tö rt czúkorrai, egy egész tojással, ’s egy tojás’ 
sárgájával együtt rézlábasba, vagy befőző medenczébe, 
azután gyenge pártüzre, ’s keverd mind addig, míg le 
nem válik a’ kanálról, vedd el a’ tűz melói, 's  hagyd meg­
hűlni ; csorogtasd azután az e’ végre használt csorogta- 
tóból forró zsírba, süsd meg sárgára, tedd szitára, innét 
pedig szép csinosan tálra igazítván és czukorral meghint­
vén add fel az asztalra.
1 2 3 1 . C s ö v e s  fá n k .
Tégy fertály font lisztet deszkára; adj hozzá nyolcz 
lat tört czú k ro t, három lat tört mandolát, nyolcz lat vé­
kony szeletekre metélt vajat, egy kis tö rt fahéjat, szek- 
füvet, ’s egy czitromnak öszveaprítottt héjját; vegyítsd 
mind jól öszve; üss bele egyjtojás’ sárgáját; adj hozzá 
egy evő kanál -fejér bort; csináld meg a’ tésztát, nyújtsd 
ki késfoknyi vastagságra, metélj belőle egy újjnyi szé­
lességű és négy újjnyi hoszszaságú darabokat; köss egy 
darabot a’ csöves fánk vasra, és süsd meg szépen egymás 
után forró zsírban; tedd azután tálra csinosan, és hintsd 
be czúkorrai.
1 2 3 2 . H ó la p ta .
Sózz meg fél font lisztet egy kévéssé , ’s vegyítsd 
jó l öszve agy kis kanál tört czúkorrai ; szelj fertály font 
vajat a’ liszt a lá , ’s dolgozd ki jól a’ sodró fával. Végy 
két tojás' sárgáját ’s annyi téjfelt , hogy a’ tésztát jól 
inegnedvesítse; csináld meg a’ tésztát széles késsel, nyújtsd 
k i ,  ’s hajtsd öszve három szor, mint a’ vajas té sz tá t’ 
oszd el több apró részekre, nyújts ki belőle ■ erek la. 
pokat, meliyeket fánk kerekecskével bemetszvén, süsd meg 
mint a’ közönséges hólaptákat, ’s behintvén czúkorrai; 
add fel az asztalra. De . ha tésztás étel gyanánt akarod 
használni, akkor halmozd fel egy’ tálon, hintsd beaprí­
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tott mandolával, melly végre négy lat elegendő; azután 
liabárj el jól egy meszely jó  téjsűrfit, öt tojás’ sárgá­
jával, czúkorral ’s egy kis vaníliával, ’s öntsd a’ halom’ 
fülibe; rakj alól feljűl pártiizet, ’s fél fertály óra múlva 
add fel az asztalra,
J 2 3 3 . T ö l t ö t t  fa h é j fán k ·
Tégy fél font vajat ’s ugyan annyi lisztet deszkára; 
vegyíts a ’ liszt közé tizenkét lat tört czókrot, ’s dol­
gozd ki jól a’ sodró fával ; adj hozzá három tojás’ sár­
g á já t,’s egy kis édes tejfelt; csináld meg jól a ’ tésztát egy 
széles késsel, de ne a’ kezeddel; hajtsd azután öszve, 
nyújtsd ki háromszor, ’s hajtsd öszve, mint a’ vajastész­
tát. Végre nyújtsd ki a’ tészta felét a’ metélt tésztánál va­
lamivel vékonyabbra; kend meg befőtt sárga baraczkal, 
vagy másféle befőttel; a’ tésztának másik felét is éppen 
úgy nyújtsd k i, ’s tedd az előbbire; metélj azután négy-r 
szegletes darabokat; kösd zsineggel a’ formára, süsd meg 
zsírban; ’s hintsd be czúkorral és fahéjjal.
1 2 3 4 . K á r o ly fe r d ő i  p e r e c z e k .
Végy harmadfél fönt lisztet, egy nagy meszely hideg 
téjsűrűt, fél meszely élesztőt, ’s egy evő kanál tört 
czúkrot; jól öszvevegyitvén az élesztőt a ’ léjsűrűvel és 
czúkorral, gyúrj belőle kemény kalács tésztát; sózd,meg> 
’s ham ar annyira gyúrtad, hogy leválik a ’ kezedről; gyúrj 
közibe darabonként húsz lat vajat. Midőn már egészen ben­
ne van a’ vaj, ’s a’ tészta is jól meg van gyúrva, csinálj 
belőle apró pereczeket, tedd meleg helyre, ’s hagyd egy 
kévéssé kelni; azután pedig kend meg olvasztott vajjal, ’s 
süsd meg lassan valamelly elhűlt kemenczében. Ezen pe­
reczeket igen jól lehet theához és kávéhoz használni.
1 2 3 5 . C s o r o g ta to k  c z ú k r o s  té s z ta .
Csinálj linóm pruzinka tésztát e’képpen : habarj el 
jól hat evő kanál finom lisztet hat tojás’ sárgájával,
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egy meszely téjsűrűrel és négy evő kanál tőrt erűkor- 
ral j csepegtesd az e’ végre használt csorogtató kanálon 
által forró zsírba , süsd meg (szép sárgára , ’s czúkorral 
és fahéjjal meghintve add fel az asztalra.
1 2 3 6  R ó z sa  fá n k .
Végy két egész tojást és két tojásszéket, két kanál 
tört czdkrot, két kanál tejfelt, és egy kis sót, tedd mind 
ezeket fazékba, ’s habard el jó l; tégy azután finomlisz­
te t deszkára, csinálj belőle könnyű tésztát, és nyújtsd ki 
vékony levelekre. Ezt azomban vigyázva cselekedő, ne 
hogy kilyuggaszszad a’ té sz tá t; azután hajtsd öszve du­
plán, ’s szurkálj ki belőle rózsa formával, vagy ennek 
szűkében közép nagyságú fánkszúróval leveleket; tégy öt 
illyen levelet egymásra, mellyek azután a’ fánkot for­
málják; kend m ega’ közepén mindegyik levelet egy kis 
tojás' fejérével, ’s nyomd öszve egyik ujjoddal a’ köze­
pén kiszúrván fánkszúróval a’ leveleket, metéld be öt­
ször mindegyik fánk szélét meleg késsel, hogy levelek 
formálódjanak belőle, 's fedd be kendővel , hogy ki ne 
száradjanak. Azután süsd meg zsírban szép sárgára, de 
ne felette forrón, 's  a ’ sütés közben több Ízben forgasd 
m eg, hogy egyenlő legyen a ’ színek; szedd ki azután vi­
gyázva, ’s rakd itató papiroson szitára. Megsülvén a’ fán­
kok e’képpen, tégy mindegyiknek a ’ közepére, egy egész 
befőtt medgyet vagy ribizkét, hintsd meg gyengén finom­
ra tört czúkorral, ’s tálald ki csinosan.
1 2 3 7 .  S tr a sz b u r g i fá n k
Tégy medenezébe fél font kemény vajat, nyolez to­
jás’ sárgáját, egy kávés csészényi jó élesztőt, ugyanan­
nyi téjsűrűt, ’s egy czitronmak czúkron reszelt és finomra 
tört héjját; verd fel ezeket főző kanállal addig, mig az 
egész maszsza jól el nem vegyül, 's kása forrna nőm le­
szen, Szükség azonban megjegyezni, hogy ezen tésztát
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keverni nem szabad, csupán csak verni kell a ' főző ka­
nállal. Jól elvegyülvén; adj hozzá annyi lisztet, hogyaJ 
közönséges kalács tésztához hasonlítson; a’ lisztet is tígy 
kell vele felverni, nem pedig bele keverni; jól öszveve- 
gyittetvén a’ tészta, hagyd egy kévéssé inegkelni. Végre 
lisztéi hintett deszkára tévén, metélj belőle tojásnyi nagy­
ságú darabokat, csinálj ezekből apró kerek czipócskákat, 
rakd vajjal kent papirosra, verj egy tojás’ fejéréből me- 
revény havat, ’s kend meg vele a’ czipócskákat, hintsd 
Le vastagon , hámozott és nagyában öszveapritott man­
dulával, czúkorral és vaníliával, meilyeket jól e le g y í­
te tté l, és süsd ineggyenge melegnél lassan. Ezen tésztá­
ból kétszer sültet is készíthetni, pedig jobbat a’ po’so- 
nyinál.
1238 Vanília pereczek.
Vegyítsd el jól húsz lat finom lisztet fertály font 
apróra tört czúkorral; metélj el fél font vajat vékony sze­
letekre, és sodord a’ sodrófával jól a’ liszt Közé, azu­
tán pedig verd egy széles késsel addig, mig linóm tésztá­
vá nem leszen; jó l elkészülvénjezen tészta, csinálj belőle 
tallérnyi nagyságú pereczecskéket. Idő közben hámozz meg 
hat lat inandolát, *s aprítsd öszve jói a’ vágó késsel; törj 
meg ugyan annyi ezukrot egy darab vaníliával, vegyítsd 
el ezeketi.' mandulával; kend meg a’pereczecskéket tojás’ 
fejérével , hintsd meg vastagon a’ ezukros vegyitekkel, 
rakd bádog táblára, és süsd meg gyenge melegnél. Meg­
sülvén, hintsd be újra czúkorral és vaníliával. Ezen tész­
tából szarokat, vagy apró rózsaszúróval fánkokat is ké. 
szíthetni, mely végre a’ tésztát kéafoknyi vastagra kell 
kinyújtani; az egyik levelet befőtt sárga baraczkal tölt- 
vén meg, tedd reá a’ másik tészta levelet, süsd meg , ’s 
vond be czitrom vagy narancs m ártással, azután pedig 
czifrázd fel veres jéggel vagy písztáczczal. Ezen tésztára 
nézve szükség megjegyezni, hogy az ehez használt vajnak
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nem  szabad k em én yn ek  len n ie  , ’s  enne'l fogva te'len me­
le g  szobában k e ll á llan ia ,
1 2 3 9 .  T ö l t ö t t  c z u k o r  s ü v e g e k  r isk á sá b ó l.
Főzd be a’ riskását jo' tejben, adj hozzá nehány lat 
finomra tőrt mandolát, és annyi czukrot, hogy elég édes 
legyen. Megpuhulván már aj riskása, hagyd egy kévéssé 
k ihűlni; azután hints be egy deszkát lisz tte l, rakd reá 
a’ riekását kanalankint, nyomd a’ tenyereddel háromsze- 
gfi ve'kony laskává, töltsd meg jdl befőtt sárga baraczkaf, 
kend meg a’ szélét tojásfejérével, ’s sodord öszveegykis 
czukor süveg formájában; végre forgasd meg bevert to­
jásban azután pedig apró zsemlye morzsában, es süsd 
meg zsírban ; azon pillantatban midőn kiszeded a’ serpe, 
nyőből, forgasd meg ege'szen reszelt csokoláde'ban vagy 
apróra tört cztíkorban, ’s tornyozd fel magasra a’ tálban,
1 2 4 0 .  K is  fá n k o c s k á k  tö r ö t t  té s z tá b ó l.
Főzz be másfe'I meszely forró tejbe egy meszely fi­
nom lisztet folytonos kavarás m ellett, hogy meg ne cso­
mósodjék, folytasd ezt a’ keverést, ■’s midőn a’ tészta 
már leválik a’ kalánról, vedd el a’ tüztől, hiitsd meg, 
tedd mozsárba, adj hozzá négy to jást, és törd meg ke­
ményen; azután fedd medenczébe, vegyíts közé sót, egy 
evő kalán törött czukrot, négy tojásszéket ’s keverd el 
j ó l ; ezen tésztából szaggass diónyi fánkocskákat, hányd 
gyöngén felforralt zsírban, és süsd meg szép világos 
barnára.
1 2 4 1 .  D o r o n g fá n k  z s ír b a n  k ir á n tv a .
Vágy 1 font finom liszte t, adj hozzá 10 lat irósva. 
ja t  szeletekre vágva, sózd meg keveset, és keverd össze 
jól sodrófával; azután törj liszt finomságú porrá J/afont 
mandolát, két lat fahéjat, fél lat szekfűt, adj hozzá apró­
ra vágott czitrom héjat, *|4 font finojn porrá zúzott czu­
krot ’s keverd mind jó l öszve a’ liszttel; ezután vegyíts
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közé egy égést to já s t, négynek szákét, nyújtsd ki a’ 
tésztát késfoknyi vastagra , vágd négyszögfi darabokra, 
kösd egy nyeles bádogcsőre és egymás után süsd meg 
zsírban, midőn pedig feladod hints reá fahéjjal vegyitett 
apró czukrot.
1 2 4 2 . R isk á sa  fá n k .
Főzz , j„ font kiszemelt és megmosott riskását tejben 
mind addig, mig a' tejet egészen be nem issza; adj hoz­
zá kevés só t, két kalán apró czukrot, ’s főzd anniyra , 
hogy csak nem tészta sűrűségű legyen, ekkor kinyújt­
ván szaggasd ki fánkvassal, mártsd elsodort tojásba, hen- 
gergesd zsemlye morzsába, és süsd meg forró vajban; mi­
dőn asztalra akarod adni hintsd meg czúkorral vegyitett 
fahéjjal vagy vaníliával.
1 2 1 3 .  B ir sa lm a  s z a r v a s .
Főzz meg két érett birsalmát, ’s meghámozván mosd 
ki magvait és m agházát; adj hozzá kévés czitromhéjat 
’s vágd öszve mind kettőt apróra, sodorj el egy darab 
irós vajat habzásig, a’ vagdaltat keverd közé, ’s még egy 
egész tojást és egynek sárgáját vegyítvén bele, adj hozzá 
egy kalán zsemlye morzsát, ’s ugyan annyi linóm lisz­
te t ,  mind ezt jól öszvekevervén, nyújtsd ki a' tésztát 
zsemlye morzsával meghintett nyújtó deszkán , formálj 
belőle apró szarvasokat, hintsd meg finom zsemlye mor­
zsával és süsd meg hirtelen forró vajban; azután rakd 
tálba, hintsd meg czúkorral és fahéjjal, önts rá kevés jó  
bort, állítsd parázs tűz fölé, párold egy pár perczig ’s add 
fel az asztalra,
1 2 4 4 .  B o r o s  s z a r v a s .
Lereszelvén hat vajas szarvasnak héját, hasítsd két 
felé , belét szedd ki és töltsd meg mag nélkül belőzött 
inedgyel vagy málnával, vagy más befőzött gy ümölcscsel, 
»s végeit, ha szükséges lenne, tömd be kivájtt bélével;
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azután mély tálba rakván , öntsd le egy meszely meg- 
czukrozott vörös borral, 's  miután jól megáztak, mártsd 
elsodort tojásba , hengergesd tinóin zsemlye morzsában , 
es forró vajban kisütvén czukorral hintve add az asztalra.
Γ 2 4 5 . É rtés b é lű  p á s té to m -fá n k o k .
Készíts vajas tésztát mint a’ pástétomok ezikkelyé- 
ben mondatott, nyújtsd ki késfoknyi vastagra, rakj reá 
sorban és egymástól arányos távulságban befőzött gyü­
mölcsöt , e’ fölé teríts egy más levél tész tá t, ’s ujjaid- 
dal a’ töltelék körül lenyomogatván , szaggasd ki a ’ fán­
kokat fánkvassal, süsd meg forró zsírban ’s hintsd meg 
fahéjjal vegyitett apró czukorral.
1 2 1 6  F o r g á c s  fán k .
Tégy egy nyújtó deszkára fél font lisztet, adj hozzá 
kevés s ó t, egy kalán porra zúzott czukrot, */4 font sze­
letekre vágott irós vajat , ’s mind ezt vegyítsd öszve jól 
sodrófával; adj hozzá két tojásszéket, annyi te je t, men­
nyit szükségesnek gondolsz, keverd meg a’ tésztát szé­
les késsel, nyujtsil ki sodrófával, hajisd háromszor egy­
más fölé mint a' vajas tésztát ’s nyújtsd ki mindenkor 
újra $ végre több kisebb részekre szaggatván a’ tésztát, 
nyújtsd el e’ tészta darabokat egyenként jó vékonyra, tégy 
rajtok több hosszú vágást a’ konyha sarkantyúval, és 
süsd meg forró zsírban; midőn asztalra adod hints reá 
fahéjjal vegyített apró czukrot.
1 2 4 7 . C z u k r o s  s z ív e k .
Készíts egy font lisztből, tojósnyi irós vajból, 6 lat 
porrá zúzott czukorból’s téjből nem éppen olly sűrű tész­
tát mint a’ rétesé, ezt nyújtsd el fél ujjnyi vastagra, szag- 
gassd ki s z í v  idomú formával, süsd meg vajban ’s add 
fel czukorral hintve.
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VI. CZIKKELY.
Élesztő tésztáe ételek.
1 2 4 8 . F in o m  é le s z t ő  té s z ta .
Tégy egy font lisztet deszkára, szelj bele fái font va­
jat, sodord el jól, és sózd m eg; vágy egy evő kanál tört 
czúkrot, nyolcz tojás’ sá rgá ját, három evő kanál tejfelt, 
három kanál élesztőt, ’s egynéhány kanál hideg féjsűrűt, 
csináld meg a’ tésztát késsel; formálj belőle száros to r­
tá t ,  szarvasokat, vagy mást a ' mi tetszik.
1 2 4 9 .  H a b a r t é le s z tő  té s z ta .
Dörzsölj el fél font vajat habzásig, vágy fél meszszely 
friss tejfelt, öt tojás' sárgáját, három kanál élesztőt, 'a 
mind ezt jól elhabarván , szűrd által sz itán , és keverd 
lassan ’s csak kanalankint az eldörzsölt v a jba ; nem is 
szabad egyszerre egy kanálnyinál többet beletenni, ha­
nem ha már ez jól elhabartat.ott; azután lehet megint 
egy kanálnyit közibe vegyíteni; adj hozzá egy kis sót és 
tört czukrot i s ; midőn már az egész maszsza együtt van, 
akkor egy fontnál valamivel kevesebb lisztet adj hozzá, 
keverd el jó l, csinálj belőle száros to r tá t ; vedd körül 
0 ’ táblát abroncsai, és süsd meg tartós forróságnál. 
Előbb hogy sem kemenczébe tennéd, az élesztő tészták' 
természete szerint ennek is meg kell ke ln ie ; azután 
kend meg tojás’ fejérével, ’s hintsd be nagyjában tört 
czűk orral.
1 2 5 0 .  H id e g  é le s z tő  té sz ta .
Végy egy kávés csészényi to jás 'sárgáját, ugyan an- 
nyi olvasztott v a ja t, szinte annyi langy téjsfirűt, fél ká­
vés pohárnyi élesztőt, ’s egy kis s ó t ; a’ lisztből, meily 
előbb meleg helyen medenczében á llo tt, annyit végy, a
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mennyit a’ feljebbiek megnedveeithetnek; a’ tésztának a’ 
közönséges rétes tésztánál valamivel mereve'nyebbnek 
kell lennie; verd fel jól, hogy finom, nem pedig darabos 
legyen; kenj meg egy asztal kendőt vajjal, tedd bele a’ 
tésztát , kösd be gyengén, tedd hideg vízbe , ’s hagyd 
benne addig, míg a' tészta a’ viz’ felületén nem úszik; 
azután vedd k i ,  tedd meglisztezett deszkára, nyújtsd 
ki Tél ujjnyi vastagságúra, rs csinálj belőle szarvasokat, 
mellyek befőttel töltetnek meg, vagy mást a’ mi tetszik; 
kend meg' tojás' fejérével, hintsd be czúkorral ’s aprított 
mandolával, és süsd meg híves kemenczében.
1 2 5 1  F e lv e r t  é le s z tő  té sz ta .
Tégy fazékba fél meszely téjsűrűt, öt tojás’ sárgá­
j á t , és két kanál élesztőt, habard el jó l, ’s szűrd által 
szitán; tégy azután fél font lisztet deszkára, sózd meg, 
és csináld meg a’ tésztát a’ feljebbiekkel; ezen tésztát 
éppen úgy kell kidolgozni * mint a’ vajas tésztát, ’s en­
nél keményebbnek sem szabad lennie ; ha már jól kidol­
goztad; hajtsd öszve, nyújtsd ki késfoknyi vastagságúra; 
dolgozz ki jó l fél font v a ja t, ’s verd ezen tésztába; 
nyújtsd ki azután háromszor mint a’ vajas tész tá t, de 
ne hagyd nyugodni, hanem csak hajtsd öszve mindjárt 
egymás után. Negyédszeri kinyújtáskor apró szarvasokat 
csinálhatsz belőle, mellyeket befőttel vagy mákkal töl­
tesz meg, e’ végre késfoknyi vastagságúra nyújtsd ki^ 
szurkáld ki valamelly nagyobb fánk szúróval, töltsd meg, 
kend meg egyik szélén tojás’ fejérével, tekergesd öszve, 
’s hagyd megkelni. Ezen tésztából igen jó pástétomot 
is csinálhatni, melly végre mély lábast vévén, tedd bele 
a’ kis ujjnyi vasztagságűra kinyújtott tésztát, hogy a5 lábas 
fenekét és oldalát jól ellepje; végy egy tiszta asztal ken­
d ő t, vagy ha a' lábas elég nagy, kettőt is ,  csinálj be­
lőle akkora lap tá t, hogy a’ lábast betöltse, tégy reá egy 
árkus tiszta papirost, erre a’ lap tá t, ezt pedig fedd be
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a' tésztával; formáld szép egyenlőre, hogy semmi szegle· 
te se legyen; hagyd jól megkelni, és siiedmeg tartó s 
melegnél. Ugyan ezen tésztából befőttel töltött szaros 
tortát is készíthetsz.
1 2 5 2 .  G ő e  la s k a .
L&hgyi'ts meg három fertály font lisztet medencéd­
ben; sózd m eg, 's adj hozzá egy kanál tört cziíkrot; 
vegyiéi meszely langy téjsűrűt, öt tojás' sárgáját, há­
rom lat olvasztott zsírt, ’s két kanál jó  élesztőt; habard 
el mind jól. A’ lisztből tégy annyit félre a’ mennyi a ' 
tészta elkéssítéséhez szükséges; azután szűrd által szitán 
az egész maszszát aJ lisztbe , 's keverd mind addig, míg 
a ' tészta a ' kanálról le nem válik; verd fel még egy ke· 
vesse, de kemény ne legyen, ha bár fáradságos volna is 
kidolgozása; hintsd meg jól a 'deszkát liszttel, teddjreá 
a’ tésztát 's nyújtsd ki két késfoknyi vastagságúra, szur­
kaid ki belőle a* gőz laskát, középszerű fánkszúróval, ’s 
hagyd jól megkelni. Tégy azután egy lapos, és széles fe­
nekű serpenyőbe egy tojásnyi nagyságú darab vajat, Ugyan 
annyi czúkrot, *s hüvelyk ujjnyi magasságú téjsűrűt 
forrald f e l ; tedd bele a’ jól megkelt la sk á t; tégy erre 
tiszta papirost, ennek fölibe pedig reá illő vas fedőt; raly 
alól feljut pártüzet, 's  hagyd jól fertály óráig sülni. Idő 
közben csinálj mártást e'képpen: tégy fazékba öt tojás* 
sárgáját, hat lat tört czúkrot,egy kis vaníliát, 's egy me- 
Bzely főtt téjsűrűt; habard el jó l; állítsd párt őzre, *■ 
habard egyre, hogy össze ne fusson, mind addig, míg 
sűrús nem kezd lenni: azután töltsd csészébe,' tálaid ki 
a’ gőz laská t, czúkrozd meg, 's add fel a ' mártással együtt 
az asztalra.
1 2 5 3 .. C se h  patnpuska^
Tégy fazékba hat kanál lisztet, hiellyet megsőzVáb, 
habarj el {ól fél meszely jó teje t két egész tojással,
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's  két kanál jó élesztővel, szűrd által szitán a’ lisztbe, 
’e verd fel addig, míg darabosságát' el nem veszti, j»’ 
tészta mintegy mégegyszer olly vastag legyen, mint a’ 
pruzinka té sz ta ; tedd meleg helyre, ’s hagyd addig kelni 
míg még egyszer akkorára nem nő ; azután süsd meg az 
e’ végre* rendelt bádog formában ; tégy reá egy kÍ9 be­
fő tte t, hintsd be czúkorral, ’s add fel az aSátalra.
1 2 5 4 .  A r a n y  lask a;
Csinálj éppen ollyan tésztát, mint a* gőz laskához 
az 1252-dikszám alatt; nyújtsd ki két késfoknyi vastag­
ságúra; szurkálj ki belőle fánkszúróval akkora laskákat 
m int egy húszas; a’ fánkszürót ne lisztbe, mint közöny 
ségeseiT szokás, hanem olvasztott zsírba mártsd; kenj meg 
egy torta táblát az abroncsával együtt zsírral; töriilgess 
meg tisztára öt lat mandolát kendővel, ’s aprítsd jól ösz­
ve héjjával együtt, apríts öszve fertály font. magjától 
m egtisztított apró szőlőt; törj öszve apróra öt lat czu- 
k ro t, ’s egy kisfahéjat, Jsvegyítsd ezt mind öszve: az· 
után rakj a ’ torta táblára egy sor laskát, de úgy, hogy 
egyik a’ másiknak fele részét mindég elfedje, "s így to­
vább , míg az egész fenék tele nem lesz ; hintsd meg a’ 
feljebbi aprította!; rakj újra egy sor laskát, az előbbi 
ren d szerin t, ’s hintsd meg az aprítottnak másik részé­
v e i; megrakván ismét laskával, tedd meleg helyre, ’s 
hagyd jól megkelni; kend meg tojás’ fejérével, süsd meg 
tartós forróságnál; mivel ez több időt és meleget kivan, 
mint egyéb tésztás ételek.
1 2 S 5 . K ö z ö n s é g e s  B a jo r  g ő z  la sk a .
Tégy egy font langy lisztet medenczébe; csinálj be­
lőle egy kevés langy tejjel, ’s négy kalán élesztővel egy 
kis tésztát; hagyd egy ideig á llan i, hogy jól roegkeljen; 
olvaszsz el egy tojásnyi nagyságií darab vajat , adj hozzá 
annyi te je t ,  a’ mennyi elég a’ tészta megnedvesíléscre,
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továbbá egy tojást és két tojás' sárgáját, ’s csináld meg 
ezekkel a* tésztát, inelly mintegy oily merevény legyen, 
mint a' puha kenyér tészta ; verd fel jó i, sózd meg egy 
kévéssé, takard b e , ’s hagyd meleg helyen kelni; meg­
kelvén félig, tedd meglisztezett deszkára, nyújtsd ki két 
késfoknyi vastagságúra, szurkaid ki belőle egy kis fánk- 
szuróval a’ laskáka t, ’s hagyd betakarva ismét kelni. 
Tégy azután lapos serpenyőbe hüvelyk ujjnyi te je t , 's  
egy darab vajat; forrald fel, tedd bele a’ laskákat; tégy 
a’ jói illő vas fedő alá tiszta  papirost; rakj alól feljűl 
pártüzet, és süsd jó  fertály óráig.
1 2 5 6 ,  A r a n y  la s k a , rá k  v a jja l,
Dörzsölj el egy tojásnyi nagyságú darab rákvajat hab­
zásig; üss bele lassankint egy egész to jást's  három tojás' 
sá rgá já t; adj hozzá egy ineszely langy téjsűrűt, két, k a ­
nál jó  élesztőt, s ó t, 's  annyi lisz te t, hogy a’ tésztát jól 
ki lehessen nyújtani, ’e még se legyen kemény; tedd az­
után meleg helyre, 's hagyd kelni; nyújtsd ki két késfok­
nyi vastagságúra; nyomj ki belőle egy kis fánkszuióval, 
mellyet olvasztott rákvajba m árto ttál, laskáka t; kenj 
meg egy kis to rta  táblát abroncsával együtt rákvajja l; 
rakd reá a’ laskákat sorban, úgy hogy egyiknek a’ széle 
a' másikon feküdjék; ham ar be van a’ tábla’ feneke fedve, 
kend meg olvasztott rákvajja l, rakd reá a* másik sort 
ugyan azon renddel, kend meg újra rákvajja l, 's  így to ­
vább, míg végeznem lesz a’ tésztának, *s hagyd azután 
meleg helyen kelni. Előbb mintsem kemenczébe tennéd, 
kend meg rákvajjal, süsd meg gyenge melegnél a ' szerént, 
a ' mint az előbbit, hogy a’ színét el ne veszsze, 's  még 
is jól megsüljön; végre borítsd ki egy tá lra , 's adj hozzá 
meleg téjsűrűt czúkorral, csészében.
1 2 5 7 . V a n ília  s z a r v a s o k .
Dörzsölj el fél font vajat habzásig, habarj bele las­
sankint nyolcz tojás’ sá rg á já t; adj hozzá négy lat czúkrot,
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egy darab apróra tö rt Vaníliát, bárom kanál élesztőt, fél 
meszely langy té jsű rű t, egy kis sót, ’s annyi lisz te t, 
a’ mennyi te tsz ik ; verd fel egy kevéssé, ’s hagyd kelni 
a* tésztát. Tedd azután a’ liszttel meghintett deszkára, 
nyújtsd k i, metélj belőle három szegletes darabokat, 
töltsd meg ezeket sárga baraczkal vagy ribizli vei, teker­
gesd őszve, kend meg tojás’ fejérével, hintsd be czúkor- 
ral, ’s süsd meg szépen. Hogy szép csinos formájúnk legye­
nek a’ szarvasok , szűkeégjaaokat fánk szúróval formálni.
1258. Finom élesztő szarvasok.
Yégy egy itcze lisz te t, szelj közibe fél font vajat, 
nyújtsd ki vékonyra, és sózd meg; végy három kanál 
tö rt czúkrot, egy kevés apróra tört vaníliát, hat tojás* 
sárgáját, két kanál áztatott élesztőt,'segy kis téjsűrűt, csi­
náld meg a* tésztát széles késsel, de ne keményre, nyújtsd 
k ikét késfoknyi vastagságúra, metélj belőle négy szegle­
tes laskákat, töltsd meg befőtt sárga baraczkal vagy 
ribizlivel, tekergesd özzve, ’s hagyd kelni. Azután kend 
meg levert tojással, hinted be tö rt czókorral ’s aprított 
mandolával, és süsd meg gyenge forróeágnál.
1 2 5 9 ,  C s á s z á r  b á b a  k a lá e s .
Dörzsölj el fél font vajat habzásig, üss bele nyolcz 
jól elhabart egész to já s t ; midőn egy tojást közibe ke­
vertél, adj hozzá mindjárt egy kanál lisztet, egy kiesőt, 
három kanál tő rt czukrn t, ’s egy czitromnak öszveaprí- 
to tt h é jjá t, ’s vegyítsd jól őszve. Kenj meg azután egy 
medenczét z s írra l, hintsd be öszveaprított inandolával 
és zsemlye morzsával, töltsd bele a’ tésztát, hagyd kel­
ni , és süsd meg szépen.
1 2 6 9 . T ú r ó s  la sk a .
Csinálj porhanyó tésztát, mind az 1001-dik szám 
alatt, nyújtsd ki két késfoknyi vastagságúra, ’s tedd lapos 
bádog vagy réz tá lra , mellyel a* kalácsoknál is szoktál
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használni; dörzsölj el négy lat ( vajat habzásig, habarj 
közibe egy egész tojást ’s három tojás’ sárgáját; reszelj 
el egy zsemlyényi nagyságú darab túrót a' reszelőn; tedd 
az eldörzsöltbe, ’s adj hozzá fél meszszely jó te jfe lt, és 
egy kis sót. Mind ezt jól öszvevegyítvén, tedd a’ töl­
teléket a’ tésztára, kend széljel egy késsel egészen egyen­
lőre ; tedd kemenczébe és süsd meg szépen- Megsülvén 
a’ tészta, melegíts meg egy kávés csészényi édestéjfelt» 
tégy bele egy kis darab vajat, öntsd a’ túróra ; tedd még 
egy kis ideig a’ kemenczébe ’s készen lesz. A’ töltelék 
közé aprított kapornát is tehetsz, porhanyó tészta helyett 
pedig élesztő tésztát is vehetsz, ’s ha azt akarod, hogy 
szép tekintete legyen, szurkaid ki a’ 'megsült Iaskákaf 
középszerű fánkszuróval, ’s rakd csinosab tálra.
1 2 6 1 .  S z i lv á s  la s k a .
Csinálj finom élesztő tész tát, mint az 1248-dik 
szám a la tt, nyújtsd ki fél ujjnyi vastagságúra, tedd la ­
pos bádog tá lra ; végy jó  érett sz ilvát, hámozd m eg, ’s 
oszd el két részre ; rakd meg vele sűrűén a’ té sz tá t, 
hintsd be tört czúkorral, fahéjjal, ’s aprított czitrom 
héjjal , hagyd keln i, és süsd meg szépen. Megsülvén 
oszd el részekre, mint a’ medgy laskát az 1264-.dik szám 
alatt, hintsd be czúkorral, ’s igazítsd tálra.
1 2 6 2 .  D ö r z s ö lt  d a r á z s  f é s z k e k .
Dörzsölj el fél font vajat habzásig; üss bele három 
jól elhabart egész tojást és öt tojás-széket; adj hozzá 
lassankint fél ineszely langy téjsűrűt, három kanál jó 
élesztőt, ’s egy font finom lisztet; verd fel jól a’ tész­
tá t, tedd liszttel meghintett deszkára; nyújtsd ki olly 
vékonyra, a’ inillyenre csak lehet; kend meg olvasz­
to tt v a jja l; metélj belőle a’ fánk kerekecskéyel három 
újjnyi szélességű ’s egy arasznyi hoszságó pántlikákat » 
töltsd meg ezeket befőtt rihiziivel, vagy más töltelék­
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k e l ; tekergesd őszve, tedá vajjal megkent torta tábla* 
r a ,  hagyd megkelni, és süsd meg szép lassan.
1 2 6 3 .  É le s z t ő  le p é n y  , m á k k a l.
Dörzsölj el hat lat vajat habzásig ; habarj bele jől 
öt tojás széket; adj hozzá egy kis só t, egy kanál tőrt 
czukrot, három kanál jó élesztőt, ’s egy ineszszely langy 
té jsű rű t; mellyet mind bele habarván, adj hozzá annyi 
lisz te t, hogy a’ tészta inkább puha, mint merevény le­
gyen , ’s keverd mind addig, mig le nem válik a’ kanál­
ról. Azután törj öszve apróra fél meszely m ákot, a- 
pritsd őszve egy czitromnak a’ héjját, törj öszve apróra 
egy kis fahéjat ’s egynéhány szék füvet j vegyítsd mind 
ezeket hét lat czukorral együtt a’ mák közé, ’s főzd 
fel fél kávés csészényi téjsűrőben. Kend meg a’ lepény 
formát va jja l, tégy bele tésztából egy keveset, töltsd 
meg m ákkal, ’s fedd be ismét tésztával, de úgy, hogy 
a’ forma ne legyen egészen te le ; hagyd meleg helyen 
keln i, és süsd meg szépen. Megsülvén, bontsd ki tálra, 
's  hintsd be czűkkorraL
1264. Medgyes laska.
Csinálj a ’ 1001-dik ssám szerint ollyan porhanyó 
tésztát, mint a* túrós laskához; nyújtsd ki három kés- 
foknyi vastagságúra, ’s akkorára, mint a’ mekkora a’ 
tepsi, mellyben meg akarod sütni; meed be a’ szélén egy 
u jjny ira , ’s hajtsd fel körös körül egy ujjnyira, Végy 
azután szép érett medgyet , ’%zedd ki a’ m agját, szűrd 
le a’ levét, add a’ laska tésztára; hintsd be jó) czúkor- 
ral ; kend meg á1 felhajtott tésztát egy kis tojás’ fejé­
rével ,  és süsd meg szépen. M egsülvén, metéld el a’ 
laskát egyenlő darabokra, hintsd meg jől czúkorral, ’a 
igazítsd csinosan egy tálra.
1 2 6 5 .  P o s o n y i  fin o m  m á k o s  k a lács.
Tégy öt meszely száraz lisztet deszkára, sózd 
meg, és szelj bele három fertály font va ja t, nyújtsd ki
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sodró fával; adj hozzá tizenkét tojásszéket, hat evő 
kanál tejfelt, öt kanál jó élesztőt, egy kanál tört czú- 
k ro t, ’s egy kis langy téjsűrűt; csináld meg a’ tésztát 
széles késsel, a’ kezeddel t pedig éppen ne érintsd meg. 
Elkészülvén a’ tészta, csinálj belőle apró czipókat (a’sze­
rin t, a’ mint kiesebb vagy nagyobb kalácsokat akarsz 
sütni]), takard be kendővel, ’s hagyd jó l inegkeini. Az 
alatt készíts ollyan tö lte léket, mint a ’ mákos réteshez 
az 1164-dik szám a la t t , hanem nagyobb mennyiségben; 
nyújtsd ki azután a’ czipókat egymás után hoszszában 
három kesfoknyi vastagságra, kend meg a’ tö lte lék ­
kel késfoknyi vastagon , tekergesd öszve, tedd bádog 
tepsire, vagy zsírral megkent pa; irosra, ’s hagyd még 
egy kévéssé keln i; kend be végre levert to jással, és 
eüsd meg szépen. Vagy t pedig diós töltelékkel töltsd 
m eg, mellyet e'képpen készíts: vagdald öszve igen a- 
próra a’ megtisztított diókat; tisztíts meg jó fejér mézet, 
tedd bele az aprított d iókat, ’s annyi t e j e t , hogy kenni 
lehessen; adj hozzá öszveaprítottjczitrom h é já t, és egy 
kis tört vaníliát , forrald fel egy kévéssé, azután hütsd 
meg , de ne hagyd egészen meghidegedni, mert majd 
nem kenhetnéd.
1 2 6 6 .  F o n y o t t  k a lá c s  B u d a i m ó d  sz e r in t .
Forrázz le egy meszely forró tejjel egy itcze szép 
lisztet, ’s keverd jól öszve; — végy azután hat kanál 
sörélesztőt és keverd öszve jól két kanál finomra zúzott 
czukorral, ’s hagyd ezt állani jól befödve mind addig , 
míg jó meg nem ké l; — az ekkép megkélt élesztőt ve­
gyítsd öszve az említett leforrázott l isz tte l, ’s ez lesq 
a ’ kovászod. —· llé t  itcze lisztre önts édes tejet, ’s gyúrd 
fertály óráig , a’ fentebb leirt kovászt vegyítsd a’ kalács­
nak szánt tészta, közé, ’s gyúrd három fertály óráig, "s 
sózd meg a’ tész tá t, ’s önts közibe 16 kanál megizzaztoít 
irús-vajat, ’s gyúrd ismét fertály óráig. Azután négy
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tojás fejéréből habarj merevény havat, 'a vegyíted a’ 
tészta közéj hagyd a’ tésztát ismét jól meg j kelni. — 
A’ megkelés után ismét újonnan gyűrd meg — ’s fonj az 
ekképpen elkészített tésztából kalácsokat — de hagyd 
ismét m egkelni, végre kend meg’ tojással, ’s süsd meg.
1 2 6 7 .  J ó  k a lá c s ' s ü té s é n e k  a 'm ó d j a .
Közönségesen két itcze lisztet vesznek egy itcze fej­
hez , de ezen mérték nem bátorságos, mert külömbféle 
lisztnemek vannak ; annakokáért annyit végy, a* mennyit 
elégnek tartasz , megjegyezvén , hogy a’ kalács tésztá­
nak nem szabad oily keménynek lenni, mint a’ miilyen 
a’ közönséges kenyérnek való tész ta , folynia azomban 
még sem szabad, hanem a’ lágy és inerevény közt kell 
közép utat tartania. Tedd a’ kovászt egy meszeiy 
langy te jje l, ’s négy kanál jó élesztővel együtt meden-r 
czébe ; verd fel jó t ,  ’s ne adj hozzá több lisztet, mint 
a ’ mennyit a' meszeiy téj jól megnevesít , hogy mere­
vény ne legyen; tedd uzután a’ medenczét meleg helyre, 
*s ha jól megkelt, csináld meg a’ tésztát e’képpen: me­
legítsd meg a’ te je t; három itcze téjhez végy annyi apróra 
tö rt borsot, a’ mennyi' négyójjod közt felcsiphetsz; tedd 
ezt a’ té jbe , két kanál tört czűkorral együ tt; sózd meg 
a’ lisz te t, ’s csinálj belőle a’ tejjel tésztát. IViidőn már 
úgy kidolgoztad a’ tésztát, hogy se lisztet, se tejet nem 
kell hozzá venni, tedd a’ kovászt a’ közepébe, ’s gyúrd 
meg vele jó l: a’ gyúrásra nézve meg kell jegyezni, hogy 
nem ököllel kell a’ tésztát nyomkodni, mint a’ kenyér­
nél szükséges, hanem kinyitott ujjakkal szaggatni, ’s 
meg is keli fo rd ítan i; ha már egy ideig gyúrtad e’kép­
pen , három itcze lisztből készült tésztához adj egy to­
jásszéket, ’s gyúrd még egy ideig ; midőn már leválik a’ 
tészta a’ kezeidről, tedd akkora’ teknőnekegyik felére, 
tisztítsd meg jól a ’ teknőt, olvaszsz el tíz lat va ja t; kend 
tpcg vele jól a’ teknőt ’s a’ kezeidet; gyúrd a’ tésztát
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ú jra ; kend meg a ' teknőnek másik fele't, *e így tovább, 
tűig a ' vaj egészen benne nein lesz, ’s a’ tészta szép h ó ­
lyagokat nem hány; ekkor egynéhány pillantatig egész 
ököllel gyúrván, hajtsd öszve, hintsd be liszttel, takard 
be , ’s hagyd jól megkelni. Jól inegkelven, csinálj belőle 
apró czipókat, hagyd ezeket fél fertály óráig á llan i, ’a 
azután fond meg a ' kalácsokat; az a la tt , hogy a’ tészta 
k e l , iűtesd be a’ kemenczét, hogy éppen jó legyen , 
mire a’ kalácsok elkészülnek; ezután még fél fertály 
óráig kelvén, tedd jó  zsírral megkent papirosra; ‘s előbb 
mint sem bevetnéd a’ kemenczébe; kend meg leütött 
tojással.
1 2 6 8 .  T ú r ó s  d e r e ly e .
Vegy igen szép ’s jó tú ró t, habard 'fel egynéhány 
tojással, tégy bele egy kis kaprot ; az alatt csinálj tész­
tá t ,  nyújtsd k i, ’s metéld el darabokra; rakj mindegyik 
darabra kapornás tojásos túrót ja ’ kanállal; azután haj­
togasd öszve; ’s metéld körül czifrázó késsel; hányd for- 
vízbe, forrald fel, azután szedd k i , ’s jól megvajaz* 
va add fel az asztalra.
1 2 6 9 .  D ió s  b é lés .*
Csinálj tésztát tojással, nyújtsd ki szépen; az a la tt 
törj jó l megtisztított diót mozsárban, rántsd meg czu- 
korban és vajban; rakd szépen a’ tésztára, hajtogasd 
öszve beles formára, és süsd meg a’ kemenczében. Kívül 
belől megvajazva sokkal jobb az ize.
1 2 7 0 .  S z i lv á s  b é lés-
Kiszedvén a ’ szilva m agvát, vagdald őszve apróra, 
adj hozzá borsot, gyömbért és szekfűvet; készíts az ala t 
tésztát, nyújtsd k i, vágd el darabokra; egyik darabot 
alól tévén terítsd meg a’ feljebbi szilva vegyitekkel, a’ 
másik darabbal pedig fedd be; ’s fond jól körül, bogy ki 
ne ömöljék belőle a ’ töltelék ; rántsd meg vajban, és 
add fel.
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1 2 7 1 .  K ö le s  k á sa .
Meg mosván a ' köles kását tiszta vízben, tedd tűz. 
hoz édes té jje l; megfővén, törd fel egy kevés sziláit 
liszttel; ’s megvajazva add fel.
1 2 7 2 .  N a g y  fo r m á s  b u k ta .
Sodorj el *|4 font irós vajat habzásig, keverj közé 
külön külön 10 tojásszéket, vegyíts össze fél nieszely 
langyos tejet két kanál élesztővel, ’s keverd hozzá ezt 
is apródonként, adj bele sőt, egy czitromnak czukorral 
ledörzsölt héját a’ czukorral együtt, 12 lat finom lisztet, 
’s keverd őszve mind ezt jó l ; kenj meg egy sütő edényt 
vajja l, hintsd be apróra vagdalt mandola és zsemlye mor­
zsával, töltsd bele a ’ tész tá t, tedd meleg helyre, ‘s mi­
dőn szépen megkelt, süsd meg kemenczében.
1 2 7 3 .  T ö ltö t t  fo r m á s  b u k ta .
Keverj fél font elsodort irós vaj köze külön külön 
10 tojásszéket, négy kalán jő  élesztőt, bárom kalán lan­
gyos meleg tejszín t, fél font finom lisztet, kevés sót, 
’s mind ezt vegyítsd öszve jól egy főző kalánnal; metélj 
szép hosszúkásra *|4 font megforralt ’s hámzott mandolát, 
fejtsd ki négy lat malozsa szőlőnek magvát ’s metéld 
hosszúkásra ezt is ;  szemelj ki 4 lat apró szőlőt ’s ke­
verd többivel együtt a’ tészta közé; végre töltsd a’ tész­
tá t egy vajjal megkentt és zsemlye morzsával behintett 
formába, hagyd megkelni és süsd meg.
1 2 7 4 .  L e v e le s  le p é n y  m e d g y e l.
Tégy medenczébe három marok lisztet, két kalán 
élesztőt, három egész tojást és háromnak sárgáját, 
sót, egy meszely tejszint, ’s keverd el jó l; végy fél font 
irós v a ja t, áztasd hideg vízbe , azután metéld el szele­
tekre; a’ tésztát vedd ki a’ medenezébő!, tedd nyújtó 
deszkára; sodord el jó vékonyra az^irós vajat, tedd kö­
zépéivé, ’s a’ tésztának, széleit négy szögre fölé hajtván so-
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dord el ism ét, ’« ezt ismételd mind add ig , míg az fráe
Vaj a’*tésztával tökéletesen össze nem vegyül, ekkor 
nyu.ftwl-ki késfoknyi vastag ra ; végy egy torta tepsit, 
mesfr-V tésztából ollyan nagy négy levelet mekkora a’ 
torta ft>p*i; adj egy lábasba egy marok medgyet, kevés 
bo rt, *3p z e t, czukrotés fahéjat, tedd tűz fölé éspárold- 
m eg, de’ e^gk annyira, hogy a’ medgy fel ne repedezzék^ 
’s tedd félre hűlni; ekkor tedd egyik levél tésztát a’ vaj­
ja l megkentt tepsibe, rakj reá egy sor medgyet, ezt bo­
rítsd be egy másik levél tésztával, e’ fölé pedig ismét 
adj medgyet ’s/gy folytasd míg mind a’ négy levél tésztát 
el nem használtad; az -utolsót kend meg felhabart ttí- 
jássa l, hintsd be lisz tte l, tedd meleg helyre, hogy meg­
keljen , azután kemenczébe tolván süsd meg lassan, és 
czukorral hintve add fel az ásztalra,
1 2 7 5 .  B a jo r  é le s z tő s  le p é n y .
Sodorj el medenczében 1 font irós vajat habzásig, 
verj bele 8 tojást egészen ’s nyolcznak sárgáját, adj hozzá 
*/4 font szitált czukrot, kevés sót, 4 vagy 5 kalán élesz­
tő t, egy marok meghámzott ’s hosszúkásra metélt man- 
dolát, és keverd jól öszve; azután kenj meg egy formát 
irós vajjal, töltsd bele a ’ tésztát; tedd meleg helyre, ’a 
mikor megbelt told meleg kemenczébe és süsd meg.
1 2 7 6 ,  É le sz tő «  f e g y v e r - f á n k .
Tégy medenczébe 1 font finom lisztet, olvasz el fél 
font irós vajat, tedd félre hülni, ’s midőn ikrásodni kezd 
öntsd a’ lisztre ’s keverd el jól j adj bele s ó t , három 
to jást egészen, háromnak székét, egy meszely tejszint, 4 
kalán élesztő t, egy kalán czukrot ’s keverd össze az 
egészet jó l, azután tedd meleg helyre’s engedd megkelni; 
melegítsd meg az ehhez való vasat pártuzön, ’s kend meg 
irós vajjal, adj bele egy kalannal, vagy ha szüksége« 
többet is a’ tésztából, tartsd ismét a’ tűz fölé, es süsd 
meg a’ fánkot mind két oldalán szép világos barnára)
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ezt folytasd íg y , míg tésztádéi nem fogyott; midőn asz­
talra adod hintsd meg czukorral.
VII. CZIKKELY.
Gyümölcs ételek.
1 2 7 7 .  A lm á s  té sz ta .
Csinálj porhanyó tésztát, mint a’ lOOl-dik szám a- 
lati , nyújtsd ki késfoknyi vastagságúra, ’s metélj belőle 
négy szegletes darabokat; hámozz meg öt vagy hat sa­
vanyúé almát, ’s vagdald öszve koczkákra; tedd ser­
penyőbe , adj hozzá öt lat ezukrot ’s egy kis tört vani. 
liá t, ’s fojtsd be jól. Megkenvén a’ tészta’ négy szeg­
letét egy kis tojás’ fejérével, tégy a’ közepére az alma 
töltelékből annyit, a’ mennyi reá fér a’ tésztára; ra­
gaszd öszve az által ellenben lévő szegleteket; kend meg 
tojás’ fejérével, és süsd meg szép sárgára, hintsd be 
Czukorral, ’s add fel az asztalra.
1 2 7 8 .  A lm a  h é jjá h a n , ’s b e fő tte l t ö l t v e .
Csinálj vajas tész tát, mint l<)0l—d ik szám a la tt; 
végy apró ’s egyenlő masánczki almákat, szedd ki a’ 
magját, a’ mag tokokkal együtt; fojts be egy vagy két 
meghámozott almát egy kevés czukorral, dörgöld által 
Szitán.’s vegyítsd öszve befőtt rib izlivel, vagy kifejtett 
medgyel ; töltsd az almákba ; vágj ezekre más almákból 
kerek fedőket; nyújtsd ki a’ vajas tésztát egy újjnyi 
vastagságúra, metéld el négy szegletes darabokra, mel- 
lyeknek szegleteit tojás’ fejérével megkenvén, tedd a* 
közepekre a’ töltött alm ákat, ’s öszve borítván a’ négy 
szegletet , kend meg tojás’ fejérével, és süsd meg zseni« 
lye színűre-
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1 2 7 9 .  R á n to tt  a lm a ,  m e d g y e l  tö ltv e .
Végy szép apró inasánczki alm ákat, hámozd m eg, 
’« vágj le rólok féljíilröl egy szeletet; szedd ki a’ mag- 
jokat, töltsd meg befőtt medgyel, tedd reájok természeti 
borítékjokat: kend meg az almákat tojás’ fejérével, 
hintsd be apróra reszelt zsemlye morzsával, e's süsd meg 
zsírban hirtelen világosbarnára; tálald ki egy tálra, 
’ s hintsd be czukorral és fahéjjal.
1 2 8 0 .  B e fo j to t t  c s e r e s z n y e ,  c s o k o lá d é v a l .
Vágy leveses fekete cseresznyét, leszedvén a? szárát, 
mosd m eg, tedd rézlábasba vagy serpenyőbe ’s fojtsd 
be addig, még meg nem puhul; két itcze cseresznyére 
egy meszely édes téjfelt adj, ’s forrald fel a ’ cseresz­
nyével ; reszelj el egy darab Unom csokoládét a’ része­
ién ’s ezt is a’ feljebbiekhez adván, főzd addig, míg a* 
csokoládé el nem fő tt; azután tálald ki egy tá lra , czi- 
frazd fel három szegletes rántott zsemlye szeletekkel, 
körül tüzdözvén vetek a’ tá l' szélét.
1 2 8 1 . B e fo j to t t  m e d g y ,  sá r g a  b a r a c z k a l.
Végy egy rész jó érett medgyet, ’s egy rész sárga
baraczkot; ezt hámozd meg, ’s „vágd a’ közepén ketté. 
A’ medgyet szedd le a’ száráról, mosd meg; adj hozzá 
czukrot, hogy elég édes legyen, czifromhéjat, egynéhány 
szekfüvet, és fahéjat, ’s fojtsd be fele borban és fele 
vízben, hogy félig megpuhuljon; azután hozzá adván a’ 
sárga baraczkot, fojtsd be egészen puhára. Tálaid ki egy 
tálra, közepére a’ medgyet köröskörül pedig köszörű gya­
nánt a’ sárga baraczkot tedd ; vedd ki belőle a ’ fűszert, 
’s add fölibe a’ mártást. Ezen étel kiváltképpen a’ bete­
geknek igen jó.
1 2 8 2 .  R á n to tt  m efígy.·
Kötözz öszve négyével szép érett medgyet, vagdald 
el a’ szárát egyenlőre; csinálj lisztből, czukorból és bor­
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ból pruzinka tisz ta  sűrfiségű tész tá t, mártsd ebbe a' 
medgyet száránál fogva, tedd forrd zsírba; rázogasd meg 
a’serpenyőt, hogy a’ fenekére ne űllepedjék a’ medgy; rakd 
meleg tá lra ; tégy alája egy árkus itató papirost, melly 
a* zsírt magába sz ív ja , hintsd be jól czukorral, ’s add 
fel egy tálban melegen az asztalra, ág y , hogy a’ medgy 
szárok felfelé álljanak.
1 2 8 3 .  A s z a lt  sz M v a , r á n tv a .
Megmosván a’ szilvát tisztára, főzd meg, hogy meg* 
puhuljon, ’s még is egészen maradjon; azután szedd ki 
a’ magját, ’s e ’ helyett meghámzott mandolát tégy bele; 
csinálj ollyan té sz tá t, mint a’ rántott medgyhez, liszt­
ből, borból, és tő rt czukoiból; mártsd bele villán a’ 
szilvát szép egyenlően; tedd forró zsírba, és süsd meg szép 
sárgára ; tálald ki egy tá lra , és hintsd meg: jól cziíhorrah
1 2 8 4 .  R á n to tt  g esz ten y e^
Süss meg mintegy hatvan gesztenyét; fejtsd ki; végy 
le róla vékony késsel minden barna fo lto t; azután vágd 
közepén ketté ; a’ szebbik felét törd meg apróra, ’s négy 
lat vajjal öszvevegyitvén dörgöld által szitán. Keverd el 
azután ezen tésztát rézlábasban két lat va jja l, nyolcz lat 
tört czukorral, 's fél meszszely téjsűrűvel; tedd gyenge 
pártüzre ’s keverd egyre, míg egy kévéssé merevény nem 
lesz a’ tészta ; ekkor habarj bele lassanként hat tojás­
széke t, ’s főzd még egynéhány pillant at ig, állandó keve­
rés közben ; kenj meg egy tiszta deszkát vajjal, tedd reá 
a’ tésztát, ’s hagyd meghűlni. Csinálj a’ meghűlt tésztá­
ból akkora halm ot, a’ mekkorát a’ gesztenyének fele 
te tt; , nyomd széljel a’ tésztát, tedd a’ közepébe a’ gesz­
tenyét, borítsd erre a’ tésztának másik felét, ’s így to­
vább, míg mind -készen nem lesz. Végre verj le egyné­
hány to já s t, mártsd bele hirtelen a’ gesztenyét, hintsd 
be apró zsemlye m orzsával, és süsd meg szépen forró 
zsírban; ’s behintvén czukorral és vaníliával, add fel 
az asztalra forróan.
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1 2 8 5 . A lm a  k íg y ó .
Tégy koczkásra vagdalt almát egy kis olvasz- 
tott vajba, hintsd meg czukorra! és fahéjjal; vala­
mint egy kevés aprított czitrom héjjal és megmosott szél­
iével is ;  fojtsd be puhára, azután pedig hűtsd ki. Vágj 
azután késfoknyi vastagságúra kinyújtott vajas tésztából 
kerek laskát, kend meg tojás’ fejérével, tedd közepére 
az a lm át, hajtsd öszve, csinálj bele a’ késfokkal hat 
vagy nyolcz vágást, tedd a* bádogra, kend meg a ’ kígyót 
levert tojással, süsd meg szépen kemenczében, ’s czu- 
korral meghintve add fel az asztalra.
1 2 8 6 .  R á n to tt  a lm a  s z e le te k .
Szelj vékony szeleteket a ’ kevéssé savanyú, por­
hanyó és meghámozott almákból; habarj el medenczében 
egy marok szép lisztet meleg borral annyira , hogy a’ 
tészta pruzinka tészta sűrűségű legyen; adj hozzá egy 
kis tört czukrot; rántsd ki a’ tésztában megforgatott 
alma szeleteket forró zsírban, rázd meg a’ serpenyőt, 
hogy szépen feldagadjanak, és rántsd szép zsemlye szí­
nűre ; azután czukorral és fahéjjal meghintve add fel az 
asztalra.
1 2 8 7 .  R á n to tt  k ö r t v é ly .
Hámozz meg jó , porhanyó, de nem felette puha 
körtvélyeket, önts reájok egy kis hideg vizet; forgasd 
meg a’ kiszedett körtvélyeket lisztben , és rántsd ki 
forró zsírban; azután tedd rézlábasba a’ körtvélyeket, 
hintsd meg jól czukorral és fahéjjal ’s hoezszukásra me­
télt czitromhéjjal ; tolls reájok egy kis bort és vizet ; 
fojtsd be szép lassan, míg meg nem puhulnak, tálald ki 
csinosan , olly móddal, hogy a’ száraik felfelé álljanak: 
töltsd felébek a’ levet, mellyben fojtódtak, ’s add fel 
édes saláta gyanánt.
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12S S. B irsa lm a  sz a r v a so k ·
íüzedd ki két érett és főtt birsalmának a’ magvát · 
aprítsd öszve czitrom héjjal; keverd az aprított birsal­
mát lojásnyi nagyságú ’s habzásig dörzsölt darab vajba; 
üss bele egy egész tojást ’s egy tojás’ sárgáját; habard 
el jó l; adj hozzá egy evőkanál zsemlye ^torzsát, ’s igen 
kevés linóm lisztet · csinálj a’ tésztából zsemlye morzsá­
val meghintett deszkán apró szarvasokat, hintsd meg egy 
kévéssé zsemlye »»torzsával, és rántsd ki hirtelen zsír­
ban. Azután rakd tálra , hintsd meg jól czukorral és fa­
héjjal , tölts reá egy kis bort; fojtsd be jól pártiizön, 
— ’s add fel az asztalra.
1289. Rántott sárga baraczk.
Szedd ki a* szép hámozott sárga baraczk’ mngvát; 
csinálj tésztát szép lisztből, czukrozd meg egy kévéssé, 
forgasd meg benne a’ baraczkot, és rántsd ki hirtelen 
forró zsírban, hogy jó ropogós legyen; megrántódván , 
tálald k i , ’s czukorral meghintve add fel az asztalra.
1 2 9 0 .  T ö ltö t t  sá rg a  b a ra cz k .
Szedd ki a’ szép, nagy és meghámozott sárga baraczk’ 
m agvát; apríts öszve becsinált czitronádot czitromhéjjal 
és egy kis sárga baraczkal; czukrozd meg egy kévéssé; 
főzd egy kévéssé pártiizön ; töltsd meg vele a’ jbaracz- 
k o t , peczkeld öszve apró peczekkel; csinálj borból és 
1 isztból nem felette sűrű té sz tá t, forgasd meg benne 
a’ baraczkot, és rántsd ki szépen forró zsírban , ’s 
czukorral és fahéjjal meghintve add fel az asztalra.
1 2 9 1 . A lm a  g o m b ó c z .
Apríts öszve jó a lm át, vegyíts hozzá egy maroknyi, 
kevés borral nedvesílett - zsemlye morzsát; adj hozíá 
czukrot cs fahéjja t; üss bele egy vagy két lojásszéket; 
csinálj belőle apró gomhóczokat; hintsd meg tört czukor­
ral és fahéjjal, azután pedig egy kis lisz tte l, cs rántsd
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ki hirtelen zsírban· Azután tedd tá lra , hintsd meg czu- 
ko rra l, tö lts reá egy kis bort, czifiázd fel hoszszukásra 
metélt czitromhéjjal, fojtsd be párt űzőn , ’s add fel me­
legen az asztalra.
1292. Alm a kolbász.
Vegyíts egy kevés zsemlye morzsát porhanyó, ’s a- 
próra vagdalt alma közé; adj hozzá egy marok hámozott 
’s apróra tört pisztáczat, tört czukrot e's fahéjat, forrázd 
le forró zsírra l; habarj közibe egy vagy kél to jást; ha­
nem oily sűrű legyen a’ tészta, hogyne m álljék; azután 
csinálj belőle kolbászokat, hintsd meg zsemlye morzsá­
val, és rántsd ki hirtelen zsírban. Azután főzz rézlá­
basban egy darab czukrot egy kis vízzel és czitrom lével 
szulczá, öntsd ezt az alma kolbászokra, ’s forrald fel 
velek egyszer kétszer.
1 2 9 3 . Z s e m l y e ,  m e d g y e l  t ö l t v e .
Vágd le a’ kerek zsemlye’ héjjat szép vékonyan; 
vájd ki a’ zsem lyét; szedd ki a’ friss medgy’ m agvát; 
pergeld meg egy bevesse vajban a’ m edgyet; vegyíts 
közibe egynéhány tört mandulát; adj hozzá két kemé­
nyen főtt ’s apróra vagdalt tojásszéket; fűszerezd meg 
czukorral és fahéjjal; pergeld meg a ’ kivájt zsemlyét 
zsírban, töltsd bele a’ befojtott medgyet; fedd be a’ zsem­
lyét vékony’piríto tt zsemlye szelettel; tedd tá lba; tölts 
reá egy kis czukros b o r t; fojtsd be pártüzön, ’s add fel 
az asztalra.
1294. Felpuífadt gyüm ölcs étel.
Önts egy rézlábaskába kevés szilke vizet, tégy bele 
*j4 czukrot ’ s forrald fel; azután egy itcze epret vagy 
ribizkét adván hozzá főzd jó sűrűre, 's  tedd félre hűlni · 
sodord el 8  vagy 9 tojásnak fejérét hóvá, a’ befőtt gyü­
mölcsöt tedd egy medenczébe, adj hozzá egy kalánnal a’ 
tojás havából, és keverd el jól, adj bele ismét egy kalán 
havat, ’s ujan elkevervén folytasd mind addig, mig a’
29*
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hó el nem fogy, az az, egészben keverd egy óráig; ad} 
hozzá apróra vágott czitromhéjat, kenj meg egy tálat 
irós vajjal, a’ kevertet add bele ’s tetejét csucsositsd 
meg mint a’ buktatott tortát szokás, és kemenczébetol­
ván süsd meg; sülés közben hasítsd meg három helyen, 
hogy szépen kidudorodhassék ’s add fel azon melegben 
az asztalra,
1295«  P á r o lt  k ö r t v é ly .
Olvasz el rézlábasban diónyiirós vajat, adj bele egy 
kalányi apró czukro t, ’s pergeld meg világos barnára; 
ezután rakj be meghámzott körtvélyeket, és pergeld mind 
addig, inig szép világos barnák nem lesznek, öntsfölé- 
jök  egy pohár vizes bort, adj mellé 3 vagy 4  szekfüvet, 
kevés porrá zúzott fahéját, hosszúkásra vágott czitrom- 
héjat és párold m eg; midőn kitálalod, levét öntsd fölé*
1 2 9 6 .  A lm a  k o c s o n y á v a l.
Hámozz meg nehány masánczki almát, ’s közepeket 
kissé kivájván, párold meg vízben; forralj fel egy réz 
lábasban egy darab czukrot kevés vízzel, és főzd mind 
addig,inig nyúlós nem lesz, ekkor nyomd bele egy czi- 
tromnak nedvét, adj bele apróra vágott czitromhéjat, az 
almákat rakd egy tálba, töltsd meg a’ közepén levő ü- 
regeket a’ befőttel és tedd hideg helyre; midőn megko- 
csonyásodtak add fel az asztalra.
1 2 9 7 *  F a s ir o z o t t  a lm a .
Hámozz meg szép nagy masánczki a lm ákat, fölül 
mess le belőlük egy szeletet és vájd k i ; azután 3 
vagy 4 almát apróra össze vagdalván vesd egy lábasba 
forró irós vaj fölé és süsd péppé', adj hozzá fél kalán czu­
k ro t, kevés porrá zúzott fahéjat, kevés aprószőlőt és a- 
próra vágott czukros czitrom héjat; keverd össze mind 
ez t, ’s töltsd az almák üregeibe; a’ felső részökről le­
vágott szeletet}kösd] fel czérnával ’s rántsd k i zsírban;
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ekkor a’ czérnát lemetszvén ró la , az almát rakd tá lba ; 
vágy 1 2  almához keményre fő tt négy tojásszéket, tedd 
mozsárba, adj hozzá egy marok meghámzott mandolát, 
egy darab friss irós vajat ’s törd össze finom ra; azután 
tedd medenczébe, üss közé külön külön .négy to jást, ’s 
keverd közé mindegyiket jó l ; végre még czukrot és fa­
héjat adván bele, kenj meg egy tálat irós vajja l, a ' ke­
veréket öntsd bele ’s az almákat fölé rakván , süsd meg 
két tűz között,
1 2 9 8 ,  C sá sz á r i a lm a .
Meghámozván az [almákat tedd hideg vízbe; adj egy 
lábasba ^  font czukrot, fél pohár bort, ugyan annyi 
vizet ’s forrald fel, tedd bele az almákat, és párold inig 
puhulni nem kezdenek; ekkor tányérra rakván, hagyd 
kihűlni; törj meg kevés meghámzott mandolát apróra, 
adj hozzá ugyan annyi czukrot, keverd össze ’s hintsd 
az almára, ezeket most kend be kajszin baraczk mar­
indáddal, tedd kemenczébe, és fél órái sütés után add fel 
az asztalra.
1 2 9 9 .  K u c s m a g o m b á k  a lm á b ó l.
Süss meg 10 masánczki almát jó puhára, ’s bőrűket le­
vonván, magvaikat, magházaikat kivetvén, metéld öszsze 
jó l ; sodorj el T|4 font irós vajat habzásig, az almát keverd 
közé, mint szintén '/8 font meghámzott és apróra zúzott 
mandolát is , adj hozzá 4 tojásszéket egyenként, kevés 
porrá zúzott fahéjat, fél czitromnak apróra vágott hé­
já t ’s keverd jól össze, végre még egy vajas szarvasnak 
morzsáját vegyítvén közé, tedd a’ keveréket zsemlye 
morzsával meghintett vágó deszkára, idomíts belőle kucs­
magombákat, szár helyett tűzdelj beléjök összegöngyöl- 
getett o s ty á t, mártsd elsodort to jásba, keverd zsemlye 
morzsába és rántsd meg forró zsírban.
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1 3 0 0 .  T ö l t ö t t  k ö r t v é ly .
Válogass k i szép érett de ne puha körtvélyeket ’-s 
csutkájokat levágván közepüket vájd k i ;  ezután végy 
más körtvélyeket, hámozd meg ’s vagdald Össze apróra, 
adj hozzá finomra vágott raandolát, malozsaszóiét 'a 
kevés czukrot, csinálj egy tojásból rántottat, ’s metéld 
a’ vágott közé; ekkor rántsd ki a’ megöblösitett kört- 
vélyeket zsírban, töltsd meg a’ vágottal, rakd egy tálra, 
önts fölé fél pohár jó fejér b o rt, ugyan annyi vizet; 
hintsd meg czukorral és fahéjjal, tedd pártüz fölé ’s pá­
rold ineg.
1 3 0 1 .  P o p tu g á lo s  a lm a .
Hámozz meg nehány tafota alm át, ’s vájd ki köze­
püket; adj egy bögrébe egy főző kalán lisztet, egy me- 
szely jó  tejszint 's keverd el jól, üss bele 4 tojásszéket, 
vegyíts közé 2 evő kalán apró czukrot, 4 lat meghám- 
zott és apróra vágott pisztacziát, egy czitroinnak czu­
korral ledörzsölt h é jjá t, tedd tűz fölé, és folytonos ka- 
varás közben főzd mind addig, mig jó sűrű nem lesz; e’ 
keverékkel megtöltvén az alm ákat, kend be tojás’ fejé­
rével, hintsd meg zsemlye morzsával, és rántsd ki 
forró zsírban; midőn tálba rakod hintsd meg czukorral 
és vory végig rajtok tüzes lapoczkát.
1 3 0 2 ·  A lm a  k o lb á s z k á k .
összevagdalván nehány porhanyó almát apróra, adj 
közé kevés zsemlye m orzsát, egy marok meghámzott ’s 
apróra tö rtt mandulát, porrá zúzott czukrot és fahéjat 
tetszésed szerint, önts reá kevés forró z s ír t , keverj közé 
két tojást, de vigyázz, hogy a’ tészta összeálló kemény­
ségű legyen; e’ keverékből formálj kis kolbászkákat, 
mártsd elhabart tojásba, keverd zsemlye morzsába és 
rántsd ki zsírban; azután tégy egy lábasba darabka 
czukro t, kevés v izet, egy czitromnak nedvét, ’s főzd
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kocsonyává, ezt öntsd az alma kolbászok fölé ’s for­
rald fel.
1 3 0 3 .  B ir sa lm a  sa jt.
Négy részre vágván a’ jó érett birsalmákat, főzd 
nteg vízben jó puhára, és törd keresztül szitán; önts egy 
rézlábasba fél meszely vizet, adj bele 3/4 font czukrot 
s forrald mind addig, mig nagy csöppöket nem kezd 
fel fölé hányni; ekkor tégy bele egy font áttört birsal­
mát, és főzd mind addig, mig meg nem keményedik, 
adj hozzá nagyjában zúzott fahéjat, szekfiiborsot, apróra 
vágott czitromhéjat, keverd el jó l ,  és öntözd egy arra 
való edénybe.
1 3 0 4 .  A fo n y a  k á sa .
Adj egy rézlábasba két itcze érett áfonyát, önts reá 
fél meszely aszűszőlé bort, adj hozzá apróra vágott czi­
tromhéjat, porrá zúzott czukrot és párold m eg; azután 
törd át sz itán , hogy magvaitól megmenekedjék, öntsd 
rézlábasba, adj hozzá irós vajban szép sárgára pirított kocz- 
kásra vágott zsemlyét, egykalán finomliszttel meghabart 
tejszínt, főzd meddig jónak gondolod, ’s kitálalván hintsd 
meg czukorral, ékesítsd fel pirított zsemlye szeletekkel,
1 3 0 5 .'  K o c s o n y á z o t t  b o d z a  k á sa .
Megmosván két itcze érett bodza bogyót, önts reá 
egy meszely bort, zúzd össze jól főző kalánnal, ’s szűrd 
át levét tiszta ruhán keresztül egy rézlábasba; adj hozzá 
4 katán porrá zúzott czukrot, kevés szekfüvet, főzd 
vagy fél óráig, tégy bele fél lat felolvasztott vizahólya­
got , forrald fel még egyszer, szűrd át ruhán egy por- 
czellán tálba, mellynek fenekét nehány befőzött cseresz­
nyével vagy medgyel kiraktad, tedd hideg helyre, ’s 
midőn megkocsonyásodott hintsd meg hoszukásra vágott 
pisztácziával, ’s add fel az asztalra.
4 5 6
HATODIK SZAKASZ.
Különféle pecsenyéit, Kompéit, és Saláták«
I. CZIKKELY.
Mindennemű sültek  vagy pecsenyék
1306. Rántott csirke.
Vagdald el a’ megtisztított fiatal csirkét; ha már 
valamivel nagyobbacska, mind a' m elljéből, mind a’ Iá· 
baiból két részt csinálj; hagyd egy ideig sóban feküdni, 
azután forgasd meg mindegyik darabot lisztben; mártsd 
friss vízbe, hintsd be apróra reszelt zsemlye morzsával; 
süsd meg szépen forrd zsírban; tedd tá lra ; hintsd be 
rántott zöld petrezselyem m el, 's  add fel az asztalra 
melegen.
1307. Sült csirke.
M egtistítván a’ csirkét, nyomd be , ’s vedd ki a’ 
melljcsonfját, sózd meg a’ csirkét, hajtsd bea’ lábait, 
és süsd meg nyárson jó  tűz m ellett; vajat több ízben 
csepegtess re á , ’s ha te ts z ik , zsemlye morzsával is be· 
hintheted, melly után még egy kévéssé sütvén, add fel 
hirtelen az asztalra. Meg spékelheted vékonyra metélt 
szalonnával,
1 3 0 8 .  S ü lt  k a p p a n ,  o s z t r e á v a l  t ö l t v e .
Olvaszsz el két lat vajat, tégy bele egy marok zsem­
ly em o rzsá t, adj hozzá húsz kifejtett osztreát, egy kis 
sót és szerecsen dió virágot; mind ezt jó l öszvevegyitvén, 
töltsd meg vele a’ kappant, és süsd meg szépen leveben.
4 5 T
Csinálj azután’sárga rántást egy kis vajból és lisztből , 
nőj hozzá egy kanál jó levest, a’ kappannak levővel, 
húsz osztreával, ’s egy czitromnak a’ levővel együtt, ’s 
főzd el mind együtt. Tálaláskor vegyítsd el a’ mártást 
tojás* sárgájával.
1 3 0 9 .  K a p p a n ,  s z a r d e llá v a l.
Tisztítsd meg a* kappant, ’s minekutánna besóztad, 
hagyd egy ideig sóban feküdni; fejts ki azután három 
szardellát a’ szálkáiból, ’s aprítsd öszve; szárítsd meg 
a’ kappant, ’s dörgöld bele jól a’ szardellákat; süsd meg 
a’ nyárson; vajat több Ízben csepegtess reá ; ha már szép 
sárgára megsült, tálald ki egy tálra, öntsd reá a’csekély 
mártást, és czifrázd fel hoszszukáara metélt czitrom 
héjjal.
1 3 1 0 .  K a p p a n ,  c s ig á v a l.
ügy kappanhozhuszonöt csigát végy, mellyeket meg­
főzvén , fejtsd ki farkaikat, ’s vagdald öszve apróra négy 
lat szárdellával, egy fej veres hagymával, egy kis zöld 
petrezselyemmel, ’s egy czitromnak héjjával együtt. 
Dörzsölj el fertály font vajat habzásig, add beleazaprí- 
to tta t, valamint egy czitromnak a’ levét is, vegyítsd jól 
őszve; töltsd meg vele a’ kappant belől; varrd öszve; 
hogy a’ töltelék ki ne hulljék; süsd meg szépen, ’s ön­
tözd meg tejfellel és vajjal.
1 3 1 1 .  P u ly k a ,  g ü lv e .
Megtisztítván felmetszvén a’ pulykát, vedd ki a’ 
melljcsontját; mosd meg jól több ízben, ’s jól besézván 
spékeld meg a’ melljét csinosan szalonnával; begyébe egy 
téjbe áztatott zsemlyét tévén, süsd meg egyenlő meleg­
nél. Ha nagy a’ pulyka, közel két óra szükséges meg- 
sülőshez; öntözd meg sülés közben vajjal, ’s a’ lecse­
pegett levet add fel vele együtt az asztalra.
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1 3 1 2 .  F a j d t y ú k ,  s ö lv e .
Megtisztítván a* fajdtyubot, mosd meg, sózd be, 
-és dörzsöld be tört fenyő maggal, bazsilkommal ás roz- 
marinnal, ’s hagyd egy óráig állani. Csinálj páczot bor­
ból, eczetből, veres hagymából ós babérlevelekből, ’s 
öntsd reá forrón. Ha ve'n a’ tyuk, két három napig is 
hagyd benne, ’s naponkint kétszer forrázd le vele; ha 
pedig gyenge egy nap is elég; azután spékeld meg szé­
pen szalonnával, süsd meg nyárson; csinálj a1 lecsor- 
gáebólés a’ páczból, szardellával és kapornával egy kevés 
levet; tálald ki a’ tyúkot, czifrázd fel czitromhéjjal, ’s 
add hozzá a’ mártást csészében.
1 3 1 3 .  G a la m b ,  s ü lv e .
Végy fiatal húsos galambot, fújd fel tollal, tisztítsd 
meg, sózd be, ’s hagyd fél óráig állani. Két galamb­
hoz e’képpen csinálj tölteléket: dörzsölj el egy darab 
vajat habzásig, reszeld le másfél zsemlyének a’ héjját, 
a’ belét áztasd tejbe, ’s nyoiúd ki jól; adj hozzá egy 
kevés aprított zöldpetrezselymet, egy kis sáfrányt és sót; 
mind ezt jól öszvevegyítvén, üss bele két egész tojást 's 
egy tojásszéket: keverd még egy ideig, "s töltsd meg vele 
tültséren által a’ galambokat; kösd be ezeket, húzd nyárs­
ra , és süsd fél óráig; sülés közben öntözd meg vajjal.
1 3 1 4 .  B o r jú  c z o m b ,  s ü lv e .
Megmosván ’s besózván a’ czombot, hagyd két óráig 
sóban feküdni ; húzd azután nyársra , úgy hogy a’ felső 
része gömbölyű legyen , a’ csontját pedig a’ legjobb 
irányban köthesd a’ nyárshoz. Süsd állandó melegnél, vagy 
csőben; öntözd meg szorgalmatosán vajjal és lével; végre 
csepegtess reá friss vajat, hogy szép színe legyen, ’s ha­
bozva adhasd fel az asztalra ; adj hozzá egy kis levet, 
*8 czifrázd fel zöld petrezselyemmel.
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1 3 1 5 . B orjú  c z o in b  v e s e  p e c s e n y é v e l ,  tö ltv e .
Végy nem igen nagy hátulsó fe rtá ly t, vágj le erői­
ről ejjéSz a’ vesékig egy darabot, a’ hátulsó darabot pe­
dig hagyd a’ czombon. Vágd be mélyen a’ czombot a’ 
hús alatt hosszú késsel; készíts tölteléket, e’képpen : 
végy hat kifejtett szardellát, adj hozzá a’ lemetszett ’s 
öszveaprított hússal együtt egy kis vereshagymát, czitrom- 
héjat, ökör velőt, rozmarint, zsályát észöld petrezsely­
met ; sózd és fűszerezd m eg; aprítsd mind öszve, törd 
meg mozsárban, ’s adj hozzá egy kis tejfelt. Egy 
kis kifejtett oeztreát és krumplit is vehetsz hozzá, ha az 
esztendő része megengedi; töltsd meg vele a’ pecsenyét 
nagy fecskendővel; a’ czombot meg is spékelheted csíno- 
snn; azután dugd be a’ lyukakat, és süsd meg lassan. 
Forralj fel vajat és téjfelt együtt, ’s öntözd meg vele 
siilés közben a’ czombot.|A’ lecsorgó léből jó m ártást is 
csinálhatsz osztreával és krumplival,
1316. Borjú czomb, szardellával.
Elkészítvén szépen ’s besózván a’ czombot, lyug- 
gaszd ki késsel, és spékeld meg négy hoszukásra me­
télt szardellával, ’s két fej fokhagymával, mellyet olly 
vékonyra metélj, a’ miilyenre csak lehet; azután hagyd 
egy óráig áilani. Süsd lassan, hogy jól megsüljön; e’ 
végre fél érával tovább kell sü tn i, mint közönségessen; 
sütés közben öntözd meg tejfellel és v a jja l; megsülvén 
egészen, tedd tá lra , a’ mártást pedig aiája.
1317. Borjú hús szeletek.
Vágj le a’ borjú czombról egy ujjnyi vastagságú sze­
leteket keresztben, verd meg jól ’s formálj belólök 
szeleteket; sózd meg, csepegtess reájok mind a’ két 
oldalokon vajat, tedd vas tepsibe, ’s hagyd pártüzön 
jól megsülni; azután tedd tá lra , csepegtess reá czi- 
trom levet, ’s add fel az asztalra. E’képpen is készíthe-
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ted: mártsd a’ megvert 's besózott szeleteket olvasztott 
vajba; hintsd be finom zsemlye morzsával, süsd meg a' 
rostélyon ’s add fel egy czitrommal az asztalra. A’ tálon 
szépen elrakott szeleteket hoszszukásra metélt czitrom- 
héjjal is meghintheted, *s forró vajat is önthetsz reá.
1 3 1 8 .  B á r á n y  c z o m b  v e s e  p e c s e n y é v e l  e g y ü t t ,
t ö l t v e .
Végy szép hátulsó bárány fertály t, mosd meg; fejtsd 
le jól az újjaiddal a’ bőrt a' fertály’ felső részéről, sózd 
meg, ’s csinálj tölteléket e'képpen: reszeld le két zsem- 
lyének a’ hé jjá t, ’s áztasd téjbe; olvaszsz el egy darab 
vajat; adj bele egy kis apróra vagdalt zöld petrezsely- 
m et, pergeld meg egy kévéssé, add hozzá az áztatott 
zsem lyéket, sózd meg, ’s vegyítsd jól öszve; adj hozzá 
egy kevés sáfrányt ’s egy kis tö rt czúk ro t; vedd el a’ 
tűz m ellő l; üss bele két egész tojást ’s három tojásszé. 
k é t;  keverd öszve jól, ’s töltsd meg vele a’ bárány fér· 
tá ly t; tűzd b e jó l, hogy a’ töltelék ki ne folyjék; süsd 
meg szép ropogósra, ’s öntözd meg szorgalmatosán vajjal.
1 3 1 9 .  M a la c z ,  s ü lv e .
Azon v iz , mellyel a’ malaczot le akarod forrázni, 
csak ollyan meleg legyen, hogyazűjjod kiálhassa. Meg· 
mosván a’ malaczot, sózd be jó l, dörzsöld be a’ belsejét 
egy kis tört borsai; igazítsd kifelé a’ lábait, ’s tűzz kö­
zibek egy darab fát keresztbe, melly a’ lábakat egymás­
tól széljel ta rtsa ; a’ lábakat befelé kösd meg; az első 
lábakat az innál hajtsd b e , hogy hátra felé feküdjenek, 
kösd meg azután zsineggel, hogy természeti állásokat 
megtartsák. Szúrd nyársra hoszszában, a’ torkán és szá­
ján keresetül, hogy a’ nyárs semmi lyukat ne okozzon; 
tégy a’ hasába tiszta kendőt, és varrd b e ; süsd egy óráig 
középszerű tűznél; sütés közben kend meg szorgalmatosán 
egy darab tiszta szalonnával, egynéhány pillantat múlva
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pedig törüld meg tiszta kendővel, és süsd tovább, hogy 
hólyagokat ne kapjon; szép sárgás barnára kell s ü tn i ,  
’s a ' bőrnek ropogósnak és üveg formájúnak kell lenni, 
hogy töredezzék, midőn metszeni akarod. Megsülvén, 
vedd le róla a’ fát és a’ zsineget, ’s add fel hirtelen 
az asztalra.
1 3 2 0 .  N y ú l ,  s ü lv e .
Kivetvén a’ belét, mosd meg tisztán a’ nyulat, húzd 
le a’ kék bőrét gondosan, sózd be jól, 's tedd eczetból, 
vízből, vereshagymából, babérlevelekből, kakukfőből, 
czitrom-héjból, egynéhány gyökérből, és egész borsból, 
újfííszerből ’s egynéhány fenyőmagból készült páczba, 
mellyek előbb mind együtt egy óráig főttek; öntsd ezen 
páczot forrón a’ besózott nyu lra , ’s hagyd benne egy 
vagy két napig, hogy jó  porhanyó legyen. Előbb mint­
sem nyársra húznád, spékeld meg a’ hátát és a’ czombjait 
csinosan szalonnával; süsd lassan; sütés a la tt öntözd meg 
több ízben a’ páczczal; csinálj azután m ártást tejfellel 
és egy kis liszttel, a’ lecsorgott páczból is adván hozzá 
egy keveset, *8 egynéhány hoszszukásra metélt czitrom 
héjat is kevervén közibe. Tálra igazítván a’ nyulat, add 
alaja a’ m ártást, ’s czifrázd fel czitrom szeletekkel.
1 3 2 1 .  S z a r v a s  f e r t á ly ,  s ü lv e .
Mosd meg a’ szarvas fertá ly t, vágd le a’ bőrét, 
azután veregesd meg, hogy porhanyó legyen; sózd bejól, 
’s hagyd két három napig a’ páczban állan i; tedd tep­
sibe, és süsd meg kemenczében, tégy reá zsírral megkent 
papírost, hogy a’ szalonna meg ne égjen; ’s önts reá 
több ízben páczot; megsülvén jó l ,  tedd tá lra , ’s adj 
fülibe kaporna mártást.
1 3 2 2 . P a t s ir t á k ,  r o s té ly o n  s ü lv e .
Megmelyesztvén a’ pacsirtákat, vágd le a’ fejeket, 
vedd ki a’ beleket vigyázva, hogy a’ zsírt ki ne húzzad,
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tedd vízbe fertály óráig ; azután sózd be, és süsd meg 
rostélyon pacsirta-nyársra vonva, öntözd meg szorgal­
matosán vajjal, ’s hintsd be zsemlye morzsával.
1323. Vad kacsa, sülve.
Megmelyeztve'n a’ kacsát, forrázd le egy kévéssé, 
mosd meg , vedd ki a’ belét, és sózd b e jó l; ha az idő 
megengedi, páczold be egy 'nap ra , azután spékeld meg 
czitrom héjjal, süsd meg nyárson szép zsemlye színűre, 
’s öntözd meg több ízben páczczal és tejfellel. Olvaszsz 
el egy kis v a ja t, adj hozzá egy kis lisz te t, ’s pergeld 
m eg; ted bele a’ kacsának apróra vagdalt m ájját, fojtsd 
be, önts reá valamit a’ páczból és abból, a’ mi a’ ka. 
csáról síilés közben lecsorgott, egy két kalán tejfellel ’s 
egy kis kapóméval eg y ü tt; fölibe öntvén a’mártást, add 
fel az asztalra.
1324 Fenyő madarak, sülve.
Megmelyeztvén a’ fenyő madarakat, hajtsd be a’ 
-lábaikat és szárnyaikat, sózd be, ’s húzd fel a’ nyársra, 
az oldalbordátokon keresztül. Minden két madár közé 
két vékony szelet szalonnát, a’ szalonna közé pedig egy 
vékony zsemlye szeletet tég y ; sütés közben csepegtess 
reájok vajat, 's előbb mintsem egészen megsülnének, 
hintsd be zsemlye morzsával, ’s azután süsd meg tö­
kéletesen.
1325. Fátzán, sülve.
Megmelyeztvén a’ fáczánt tisztán, vedd ki a’ belső 
részét, mosd ki tisztára, sózd b e j é i ,  spékeld meg vé­
konyra metélt szalonnával csinosan, süsd meg a’ nyár­
son lassan, ’s öntözd meg több ízben vajjal; jól meg­
sülvén, czifrázd fel czitrom héjjal, ’s a’ levővel megöntve 
add fél az asztalra.
1326, Császár madár, sülve.
Melyezd meg a’ császár m adarat, vedd ki a’ belét, 
sőzdbe, tégy a1 felvágott melyjébe egy szelet szalonnát,
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azulán spékeld meg, és süsd meg zsemlye szintire. Csi­
nálj csekély máriást vajból, egynéhányosztreából,krum­
pliból, 's egy kis czitrom léből és czitrom héjból; meg­
sülvén igazítsd tá lra , a’ mártást pedig öntsd fölibe.
1327. Szárcsa, sülve.
Lehúzván a’ szárcsa bőrét, hagyd egy óráig vízben 
feküdni; páczold be, ’s hagyd egy napig a’ páczban; azután 
sózd be, készítsd e l, és süsd meg szépen; sütés alatt 
öntözd meg több ízben a’ páczczal, ’s végre tejfellel és 
vajjal. Megsülvén tedd tá lra , a’ m ártást pedig öntsd 
fölibe,
1328. Foglyok, sülve.
M egtisztítván ’s jól megmosván a’ foglyokat, sózd 
be, metélj tenyérnyi nagyságú vékony szalonna szelete­
k e t;  hajtsd be a’ foglyok’ lábaikat és szárnyaikat, ’s 
készítsd el szépen, tekergesd a’ szalonna szeletekbe, és 
süsd meg nyárson; sütés alatt csepegtess reájok több 
ízben vajat. A’ h e ly e tt, hogy szalonna szeletek közé 
kötnéd, meg is spékelheted a’ foglyokat vékonyra metélt 
szalonnával, és így sütheted meg.
1329. Szalonkák, sülve.
Ha a’ szalonkák tisztán meg vágynak tépve, vedd ki 
a’ beleket ’s m ájjakot, sózd m eg, és készítsd el rende­
sen ; hajtsd be a’ lábaikat ée szárnyaikat; dugd az orro­
kat jobb szárnyok alá , és süsd meg nyárson. Vagdald 
öszve a’ beleket és májjokatvereshagymával apróra; pi­
rítsd meg zsemlye morzsával vajban; add hozzá a’ mon­
dottakat, és röviden főzd fe l; süss meg azután egynéhány 
zsemlye szeletet zsírban, tedd tálba, kend reá a’ sült sza­
lonkák’ belsejét, ’s add fel a’ sült szalonkákkal együtt, 
az asztalra,
1 3 3 0 .  F ü r j e k  sü lv e .
Ha a’ fürjek jól meg vágynak tisztítva , kimosva és 
megsózva, hagyd egy ideig a’ sóban; önts reájokfegyiteze
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bort, 's  ugyan annyi eczetet; adj hozzá fahéjat ég szek- 
füvet; hagyd egy nap a’ páczban, ég süsd meg azután a' 
levében. Csinálhatsz hozzá egy kis levetis a’ páczból.
1331. Vad kácsák spékelve és sülve.
Tisztítsd meg jól a’ vad kácsákat, tedd egynéhány 
napig páczba, sózd meg, és a’ melljén öt vagy hat so­
rosan spékeldmeg; süsd meg nyárson; öntözd meg tej­
fellel és páczczal több ízben, ’s add fel a’ lecsorgott le­
vővel együtt.
1332. Vad galambok, sülve.
Ha jól megtisztítottad , megmostad és besóztad a 
galambokat csinálj páczot eczetből, borból vereshagy- 
inából, egy kis fokhagymából, babérlevelekből és czi- 
trom héjból; hagyd a’ galam bokat, főképpen ha vének 
ezen páczban két három napig ’ spékeld meg vékonyra 
metélt szalonnával, és süsd meg a’ nyárson lassan; sü­
tés közben öntözd meg a’ páczczal és tejfellel több Ízben. 
Készíts azután m ártást e’képpen : tégy egy kis darab vajat 
serpenyőbe, adj hozzá aprított veres hagymát, két vagy 
három aprított szárdellát, ’s egy bevés apróra reszelt 
kakukfiuet; pergeld meg jó l;  azután adj hozzá egy két 
kanál lisztet; pirítsd még egy kévéssé; önts hozzá a’ pácz­
ból annyit, hogy a' mártás illő sűrűségű legyen; add 
hozzá a’ mi lecsorgott a* galambokról, egy kis tejfellel 
eg y ü tt, ’s főzd fel jól. Megsülvén a’ galambok, tedd 
tá lra , a* mártást pedig .öntsd főbbek.
1333- Őz czomb sülve.
Mosd meg jó l , és sózd be az őz czomhot, hagyd 
egy ideig a’ sóban; azután tégy fazékba fele eczetet és 
fele vizet, két szekfüvel spékelt veres hagymát, egy ge­
rezd fokhagymát, két babérlevelet, czitrom héjat, egy­
néhány szem fenyőmagot, ’s egy egész borso t; főzd fel 
a’ páczot, forrázd meg vele az őzc-zimert, ’s hagyd benne 
két három nap; forrázd meg vele mindennap kétszer;
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azután vedd k i, tisztítsd ie a’ hártyájá t, spékeld meg 
jól szalonnával, és süsd lassan nyárson; az a la tt öntsd 
meg gyakran páczezal vegyített tejfellel. H ajó i kisült, tá ­
lald ki egy tálba, czifrázd fel mint a’ nyulat, Ja öntsd reá 
a' páczezal szardellával és kapornával készült mártást.
1334. Őz-hát sülve.
Készítsd el az őzhátat, mint a’ czombot, az az: 
páczold be eczettel és veres hagymával, 's hagyd egy 
vagy két nap a’ páczhan; húzd le szépen a’ b ő ré t, epé- 
keld meg csinosan szalonnával, kösd be papirossal; 
KÜsd meg jó lassan nyárson, ’s öntözd meg egynéhány­
szor páczezal és tejfellel. Megsülvén jól, tálald k i egy 
tá lra , *s czifrázd fel mint az őzezombot.
1335. Vad hús módra készült vese pecsenye.
Húzd le a’ szép vese pecsenyéről a’ bőrt , vágd le 
a’ csontjait; páczold be éppen úgy, mint a’ nyulat; spé- 
keld meg négy sorossan, húzd nyársra, és süsd tartós 
melegnél két egész óráig ; sülés közben öntözd meg egy­
néhányszor a’ páczezal, ’s előbb mintsem egészen meg* 
sü lt, egynéhányszor tejfellel, a’ mi által szép szint 
nyer a ’ pecsenye. Éppen ollyan mártást adj hozzá, a* 
miilyent a’ nyulhoz, ’s kapómat is vegyíthetsz közibe.
1336. Sült lúd.
Melyezd meg a’ lu d a t, mosd m eg; törülgesd meg, 
hogy száraz legyen ; fűszerezd meg belől sóval és borsai, 
veres hagymával és zsályával, kösd öszve erősen dere­
kát és nyakát; süsd , és sülés közben öntözd meg gyak­
ran vajjal: Tulajdon levében és alma kompéval add fel 
az asztalra.
1337. Sült kácsa.
Töltsd meg a’ jól elkészített kácsát zsályával ,  ve­
res hagymával, egy kanál kenyér héjjal, egy kis vajjal,
30
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borsai és sóval, süsd meg nyárson, süle's közben gyakorta 
megöntözvén v a jja l, ’s maga levében add fel az asztalra,
1338. Friss sódar sülve.
Hasítsd be a’ südő’ sóderjának hajlását éles késsel, 
tölsd meg ezen vágást aprított zsályával, aprított veres 
hagymával, sóval és borsai. Megsülvén félig, metéld 
be a’ bőrkéjét5 de ne mélyen, "’s ha már egészen meg­
sült , add fel az asztalra alma lével és krumplival.
1339. Iíostélyon sült csirke Tatár módra.
Hajtsd két felé a’ megtisztított csirkét, verd laposra
fa sulyokkal, sózd meg, fűszerezd borssal’s mindenféle 
jó izt adó fűszereres zöldséggel, mártsd olvasztott Iud- 
zsirba, tedd rostélyra, süsd meg jól mind két oldalán ’s 
nyomj reá ezitromnedvet.
1340. Nyárson sült csirke gesztenyével.
Süss meg nehány gesztenyét vigyázva, hogy meg
ne égjenek, ’s megtisztítván, 1 0  vagy 1 2 -őt vagdalj ösz- 
sze apróra és törd meg mozsárban; főzd meg a’ a’csir­
ke’ máját felényire, vágj meg */4 só d art. ugyan annyi 
szalonnát felényire, ’s törd meg a’ csirkemájjal együtt 
mozsárban ; azután keverd öszve a’ tö rtt húst a’ geszte­
nyével, adj hozzá petrezselyem zöldjét, fűszeres zöld­
séget, szerecsendióvirágot, só t, borsot, szerecsendiót, 
töltsd meg e’ töltelékkel a’ csirkét, vond nyársra, süsd 
meg, sütés közben gyakran öntözgetvén irós vajjal. A’ 
többi' gesztenyét törd meg jó erős lével, adj hozzá ke­
vés fejér bort, lisztet és irós va ja t, sűrítsd mártaléknak 
’s öntsd aktáiba te tt csirke a lá ; a’ tál szélét pedig rakd 
k i czitrom szeletekkel.
1341. Pacsirta nyárson sülve.
Vond a’ m egtisztított pacsirtákat vékony nyársra’, 
’s minden két {pacsirta közé egy szelet szalonnát húzván 
süsd megt, síi lés tközben többször öntözd meg zsírral,
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Vége felé pedig finom zsemlye morzsát hints reájok; 
süss vajban vagy zsírban nehány zsemlye szeletet szép 
pirosra, tedd a ’ tál* közepére, ’s a’ pacsirtákat rakd 
köröskőrűl.
1 3 4 2 .  F á c z á n  k á p o s z tá v a l .
Vond a ' m egtisztított, sózott, páczolt és szalonna 
szeletekbe burkolt fáczánt nyársra, sűsdjmeg; ’s midőn 
tűrhetőleg megpirult, vedd le, tedd a’ káposzta alá, és pá­
rold meg; azután a’ káposztát tedd tá lba , a’ fáczánt éa 
szalonnát pedig fölé.
1 3 4 3 .  T ö ltö t t  k a p p a n .
Hagyd egy ideig az elkészítőit kappantsóban állani, 
metélj össze'fél font borjú bust, kevés bélzsirral, né­
hány szálkáitól megtisztított szardellával, czifromhéjjal, 
néhány osztrigával, egy tejbeázta to tt ’s ismét kinyo­
mott zsemlyével együtt apróra, adj hozzá só t, három 
egész tojást, kevés tejfelt, keverd össze, töltsd meg vele 
a’ kappant, és nyársra húzván süsd meg.
1344. Fogoly lencsével.
Spékeld meg az elkészített foglyokat szalonnával, 
vond nyársra és süsd meg szép levesen; főzd meg a’len- 
ceétjó puhára; olvasz el egy lábasban darabka zsírt, é 
apróra metélt vöröshagymát, két kalán lisztet adván bele, 
duzzaszd fel, önts reá egy merítő kanál jó  huslevet, ke­
vés] boreczetet, apróra vágott czitrom héjat, add hozzá 
a’ lencsét, utóbb,a’ foglyot és megpárolván add fel az 
asztalra,]!
1345. Szalonkák belükkel együtt
Vedd ki a’ megkoppasztott szalonkáknak belét, ’s 
tedd félre, a’ szalonkákat pedig vond nyársra, és süsd 
meg; olvasz el egy lábasban darabka irós vajat, adj 
bele egy fej apróra vágott vöröshagymát, tedd hozzá 
a’ szalonkák’ oszvevagdaft bé lé t, ’s fél czitromnak fi-
30*
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nomra m etélt héját és pergeld m eg; azután hints fölé 
egy kalán lisztet, önts reá kevés huslevet, adj bele sót, 
borsot, czitromnedvet, forrald fel ’e öntsd a’ tálba he* 
lyezett szalonka fölé.
1 3 4 6 .  R á n to tt  g a la m b .
Párold meg a’ besózott galambokat borral vegyes 
huslében felényire, azután vágd négy részre, mártsd el­
sodort tojásba, hintsd meg zsemlye morzsával, és rántsd 
ki forró zsírban; midőn asztalra adod adj fölé petre­
zselyem zöldjét.
1347. Zerge czomb. (©emőfcfyíegel)
Áztasd a’ czombot egy óráig hideg vízben, azután 
hártyáját levonván sózd b e , ’s két óráig sóban hagyván 
állani, páczold meg; mintán a’ páczban 3 vagy 4 nap 
á llo tt , spékeld meg szalonnával, vond nyársra és süsd 
meg mint az őzczombot szokás ; sodorj el egy bögrében 
két főző kalán lisztet 5 kalán téjfellel, adj hozzá forró 
páczlevet, a’ pecsenyéből lecsepegö zsírból két kalánnal , 
ezitromhéjat, forrald f e l ,  ’s öntsd a’ tálba tett zerge- 
czomb fölé.
1348. Fáczán angolosan.
Tölts meg egy felbontott és csontjaitól megfosztott 
fáczánt tetszésed szerinti töltelékkel, burkold szalonna, 
sódar és czitromhéj szeletekbe, tekerd be zsíros papi­
rossal , tedd lapos rézlábasba és süsd meg keinenczében, 
míg ez sül forralj meg egy darab irós vajat rézlábasban, 
adj hozzá sódart. szekfűvet, babérlevelet, csiperke gom. 
bát, apróra vagdalva hintsd meg liszttel, ’s miután kissé 
felduzzadt, önts reá kevés barna levet, nyomd bele egy 
czitromnak nedvét, vagy ha szükség, hogy elég csípős le­
gyen, többet is ;  forrald fel, és zsírját leszedvén, öntsd 
a’ tálba te tt fáczán fölé.
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1 3 4 9 .  A p ró  m a d a r a k .
A’ kis madarakat átalában lábasban szokás sütni sza­
lonnával, vöröshagyma és zsemlye morzsával; a’ sármá­
nyokat azomban nyárson is sütheted mind a' pacsirtákat,
II. CZIKKEIX
K iilöm bféle Hompók.
1350, A lm a, koponyával.
Hámozz meg masánczki almákat, 's  vájd ki egy ké­
véssé a’ közepeket; végy két rész valódi Sampányi bort, 
egy rész vizet, tizenkét lat czűkrot, ’s főzd meg benne 
az alm ákat, de úgy , hogy szét ne omoljanak; ha már 
megfőttek, tedd tálra; « ’ levét, melly egy itcze legyen, 
tedd ismét pártűzre, adj hozzá két lat felolvasztott viza 
hólyagot, de hajeged van , másfél lat is e lég , azután 
egy kis alkerm est, hogy szép színt kapjon, ’s dörzsöld 
által a’ kocsonyát a’ mint szokás asztalkendőn és itató 
pai iroson; töltsd meg az almákat befőtt egész medgy 
szemekkel, ’s öntsd reájok a’ kocsonyát, hanem vigyáz­
va, hogy az almákat meg ne fesse, mert ezeknek fejéren 
kell maradniok. Ha valódi Sampányi borra szert nem te­
hetnél, végy egy itcze vizet, hat czitromnak a’ levét, 
’s annyi czukrot, hogy elég édes legyen: Nyáron, midőn 
friss gyümölcs van, masánczki alma’ szűkében más apró 
almákat, Sampányi bor helyett pedig málna bogyó vagy 
ribizli levet is vehetsz.
1 3 5 1 .  A lm a  k o m p ó ,
Hámozz meg szép’s egyenlő nagyságú masánczki a l­
mákat, de úgy , hogy a’ szúrókat rajtok hagyd; vegyíts 
el két vagy három kanál sárga baraczk liktáriomot
470
vízzel, ’s ritkítsd meg annnyira, hogy az almák’ megfőzésé- 
hez elégséges legyen; adj hozzá egy darab czűkrot, ’s egy 
czitromnak a’ levét; tedd bele az almákat, ’s főzd meg, 
de vigyázz, hogy széljel ne omoljanak; tálald ki egy 
tá lb a , ’s öntsd reájok a’ levet.
1352. Vegyített kompó.
Végy nagy szemű fejér cseresznyét, ’s főzd meg egy 
kis czukros vízben és czitrom lében. Végy azután nagy 
szemű medgyet, szedd le a’ száráról, ’s főzd meg más 
edényben egy kis vízzel és czukorral. Hámozz meg apró 
körtvélyeket, mellyek éppen ekkor díszlenek, vágd ketté 
a’ közepén, úgy, hogy a’ szárok rajtok maradjon, ’s főzd 
meg ezeket is egy kis vízzel és czukorral; megpuhulván, 
adj hozzájok egy evő kanál rum ot, főzd még egynéhány 
pillantásig, ’s azután hűtsd meg. Végre főzz öt la t czű­
krot egy kávés csészényi vízben addig, míg a’ czűkor nyál­
kás nem kezd lenni, Törülgess meg tisztára öt nagy sárga 
baraczkot, vágd k e tté , vedd ki a’ magjokat, tedd a’ ba- 
raczkot a’ nyulékony czűkorba, ’s csak addig főzd , míg 
a1 czűkor á lta ljárja ; de széljel ne ömöljék. Ha kitálalod 
a’ kompót, az első köszörűt a’ körtvély (szárával [felfelé 
fordítva), a’ másidokat a ’ cseresznye, harmadikat pedig 
a’ sárga baraczk formálja. A’ medgyet közepére ted d , ’s 
jobban felhalmozd mint a’ többit.
1353. Vegyített kom pó, másképpen.
Főzz meg valamelly nagyobb nemű, p. o. Császár 
körtvélyt vízzel, czukorral és czitrom lével; a’ kört- 
vélyt előbb meghámozni ’s közepén ketté kell vágni. 
Főzz hat lat czűkrot egy kávés csészényi vízben ad­
d ig , mig nyálkásodni nem kezd; hámozz meg azután 
öt nagy őszi baraczkot, vagdald el két két részre , ’s 
tedd a’ czűkorba; de vigyázz, hogy a’ baraczkok el ne 
főjenek, hanem egészen maradjanak; főzz megegymesz- 
szely szép somot egy kis vízzel ’s annyi czukorral, a’
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mennyi a’ som’ megédesitéséhez (kívántatik. Hámozd le 
két narancsnak a’ héjját, sőt a’ fejéréből is valam it, ’s 
vagdalj belőle hoszszú szeleteket, mellyeket mind addig 
kell vízben főzni, míg meg nem puhulnak. Főzz meg 
serpenyőben öt lat czukrot egy kis vízzel, hogy megnyál- 
kásodjék ; szűrd le a’ narancs héjat, mártsd villával (hogy 
el ne törjék) a’ nyálkás czúkorba, tőzd egy pillantásig; 
's  híítsd meg. Tálaláskor a ' körtvélyből csináld az első 
koszorút, a’ másodikat az őszi baraczkból, középre pedig 
a’ somot tedd ’s halmozd fe l , a’ narancsot a’ körtvély’ 
szélére rakd , ’s ha jó feszes; igazítsd felfelé villával. 
Vegyítsd el végre egy kávés csészényi jó  vanília likő rt 
’s nem egészen fél csésze vizet egy kis czűkorral, *s egy 
lat felolvasztott viza hólyaggal; dörzsöld által egy ken­
dőn, hagyd jégen kocsonya formán megaludni, ’s ha már 
m erő, borítsd ki, szurkálj ki belőle apróholdokat, ’s rakd 
csinos renddel a’ kompéra.
1354. Őszi baraczk kompó.
Főzd fel a’ baraczkokat forró vízben egy pillantásig, 
azután tedd hideg vízbe; ha meghűltek, hámozd le a* 
bőröket, vágd ketté, ’s fejtsd ki a’ magjokat; tégy mint- 
egy nyolcz baraczkra hat lat czukrot, főzd meg fél pohár 
vízben, ’s ha elolvadt a’ czúkor tedd bele a’ baraczko­
kat , ’s főzd addig , míg a’ czukrot mind a’ két oldalról 
be nem szívták , azután rakd szép renddel csészébe, a’ 
szirupot még egy ideig főzd, adj hozzá egy kanál jó ru­
mot, 's  ha már a’ lé sűrűs kezd lenni, öntsd fölibek, ’s 
állítsd jégre vagy pinczébe,
1355. Medgy kompó.
Egy tálra  három fertály font czukrot végy , tedd 
réz medenczébe, adj hozzá három kanál friss vizet, ’s 
hagyd sűrűre befőni; azután végy két font száráról le­
szedett szép medgyet, tedd a’ főtt czúkorba, ’s főzd benne 
lassan, míg meg nem puliul, tedd azután habzó kanállal a
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esorogiatóra, hogy a’ vékony leve lefolyjék: halmozd fel 
egy tálra, a ' levét főzd be, míg kocsonya forma nein lesz, 
töltsd a’ medgy fölibe,’s tedd hives helyre. A’ tál szélét 
csinosan megrakhatod szeletekre vagdalt narancsai«
1356. Aszalt medgy kompó.
Moss ki egy itcze aszalt medgyet több ízben friss 
vízzel; végy hozzá fertály font czúkro t, egy pohár fe­
jé r  b o r t , két pohár v izet, egy kis czitrom és narancs 
h é ja t, vaníliát, egész fahéjat ésszekfűvet; főzd ezeket 
addig, míg meg nem puhulnak; azután szecfd ki habzó 
kanállal, tálald ki egy tá lra , a ’ levét még egy ideig 
főzd, ’s add hozzá egy narancsnak a’ levét; szűrd által 
finom gyolcs kendőn, add a’ medgy fölibe, tedd híves 
helyre, ’s előbb hogy sem feladnád hintsd be hoszszu- 
kásra metélt narancs héjjal. Ugyan e’képpen készítheted 
az aszalt szilva kompét is.
1 3 5 7 . S z i l v a  k a m p ó .
Végy friss szilvákat, hámozd meg vékonyan, tedd 
rézlábasba, önts reájob egy kis jé  b o r t; adj hozzá egy 
darab czúkrot , ’s forrald fel egyszer; tedd azután szi­
tá ra , és szűrd le ; adj a’ levébe aprított czitrom héjat, 
egy kis szekffivet és egész borsot; főzd még addig, míg 
síírűs lesz, azután szűrd le , ’s öntsd a’ szilvára; hintsd 
be apróra tört czúkorral, ’s add fel hidegen az asztalra,
1 3 5 8 .  B ir s a lm a  k o m p ó .
Forralj fel egyszer kétszer három négy nagy birs­
almát vízben, tedd azután hideg vízbe, míg meg nem 
h ű l; húzd le rélok a’ bőrt, vágd el a’ birsalmákat négy 
részre, a’ magjaikat metéld k i ; főzz fertály font czúkrot 
fél meezszely vízzel addig míg a ’ czukor nehéz cseppe· 
két nem hány; rakd azután a’ birsalmákat a’ czűkorba, 
’s forgasd meg több ízben, hogy mind egyik oldalokon 
megpuhuljanak, ’s még sem omoljanak szél jel, Nyomd belő
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egy czitromnak a’ levét, rakd tálra a ' birsalmákat szép 
rendben, ’s öntsd fölibek a’ csekély mártást.
1359- Kocsonya forma kompó.
Verj fel egy itcze tejsűrűt, hogy annyi habot hány­
jon , a’ mennyit csak lehet; tedd a’ habot szitára, hogy 
jó l leszűrődjék; azután habarj el jól három evő kanál 
befőtt sárga baraczkot hat lat apróra tört czríkorral; 
nyomd bele fél czitromnak a’ levét; ’s ha már mind 
jól elkeverted, tedd hozzá a’ habzó tejet kanalankint; 
vegyíts el vele jól egy lat olvasztott viza hólyagot; töltsd 
rézlábasba , ’s hagyd jégen megaludni. Főzz birsalmát 
czákorral és vízzel , vagy forralj fel masánczki almát 
czitrom lével és czákorral. Készítsd el három narancsnak 
a’ héjját ágy, mint az 1355-dik szám a la tt; magokat a’ 
narancsokat szaggasd el darabokra Js mártsd nyulékony 
czukorba ; hűtsd meg mind ’s tálaláskor vegyítsd öszve 
soronkint ; legfeljül következik a’ kocsonya, mellyet ki­
borítván szurkáld ki fánkszáróval, rakd meg vele aJ kom* 
pót, ’s igazítsd erre csinosan, a’ czitrom héjat.
1 3 6 0 . K a jsz in b a r a c z k  k o m p ó .
Hámozz meg 3 l  szép érett kajszin baraczkot, vágd 
két felé, tedd félre magvát, ’s a’ baraczkot egy czitromnak 
nedvével, 12  Int czákorral, fél meszely vízzel lábasba 
rakván, párold meg, de fővés közben habját szedd le 
gyakran; midőn felforrott, tálald ki csinosan, levét pedig 
fózd be még jobban, azután öntsd reá. Viz helyett ha 
akarsz aszúszőlő bort, vagy rnmot is vehetsz.
1 3 6 1 . C se r e s z n y e  k o m p ó .
Olvasz fel két kalán vízben ökölnyi darab czukrot, 
adj bele vagy két tányér érett cseresznyét, ’s párold pa­
rázs tűz fölött mind addig , míg leve sűrudni nem kezd, 
azután tálald ki a’ levéve! együtt.
1362, Csipkebogyó és szőlő kompó.
Párolj meg egy meszely magváról lefejtett csipke­
bogyót, ugyan annyi szelőt feles mennyiségű borban és
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vízben, adj hozzá egy darab czúkrot, ’e midőn megfőtt 
tálald ki es hints reá  apróra vágott czitromhőjat (ős 
pisztacziát.
1363. Aszalt szilva vagy cseresznye kompó.
Önts az aszalt szilvára vagy cseresznyére annyi vi­
z e t, melly a’ gyümölcsöt egészen befedje, és főzd mind 
addig mig meg nem puhul és leve csaknem egészen be­
főtt ; ekkor adj hozzá két kalán czukro t, keverd meg, 
forrald fel még egyszer, ’s tálald k i langyosan.
III. CZIKKELY.
Kiilömbtéle Saláták.
1364. Ugorka saláta.
Meghámozván az ugorkákat, vagdald el vékony ka­
rikára , sózd be, ’s hagyd így egy óráig; szűrd le jól 
a’ sós vizet; tégy alája egy kevés apróra vagdalt fok­
hagym át; adj reá finom olajt és jó  eczetet, ’s vegyítsd 
jó l ősze; hintsd be egy kis tört borsai.
1365. Káposzta saláta, szalonnával.
E’ végre gyenge veres káposzta fejeket végy; a’ le­
velek’ erős bordájit metéld ki; a ’ leveleket tekerkesd öszve 
erősen, ’e vágd el olly vékonyra, a* miilyenre csak le ­
het ; azután vagdalj el egy darab szalonnát apró kocz- 
kákra , tedd serpenyőbe , ’s hagyd szépen megsárgulni; 
vedd ki a’ szalonnát, önts reá fejér eczetet, ’s főzd fe l: 
az aprított káposztát medenczébe tévén, sózd meg, ’s 
forrázd le forró eczettel, fedd be j ó l , ’s hagyd egy ké­
véssé á lla n i; szűrd le róla az eczetet, forrald fel újra 
’s forrázd le vele a’ káposztát éppen úgy, mint előbb; 
tedd ezt még egyszer vagy kétszer; azután tálald ki me.
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leg tá lra 5 tedd fölibe a’ szalonnát , adj hozzá az eczet- 
bői egy keveset; ’s add fel a’ salátát melegen.
1366. Olasz saláta.
Vágy többféle zöld salátát, egynéhány főtt krum­
plit, egy darab ángolnát, egy nagy héringet, mellyet 
előbb jól kimostál ’s m egtisztítottál; vagdald el mind 
szeletekre, rakd salátás tálra csinosan; főzz egynéhány 
tojást keményre, vedd ki a’ székét, ’s dörzsöld által szi­
tán, a ’ fejérét metéld el szeletekre, ’s szurkálj ki belőle 
apró holdakat; adj hozzá egy kevés aprított veres répát 
is , mellyel a’ saláta szépen fclczifráztatik. Három ko­
szorút csinálhatsz, egyet a’ tojásszékekből, a’ másodikat 
veres répából, 's harmadikat végre a’ tojás’ fejéréből, 
közepére aszpikot tégy.
1367. Articsóka saláta.
Megmosván az articsókát tisztára, vágd le a ’ hegyét^ 
főzd meg puhára , szedd ki belőle a’ durva eresrészeket, 
igazítsd megkent rostélyra, öntsd meg finom olajjal ; 
hintsd be vegyes fűszerrel; süsd meg szép lassan; tá ­
lald ki egy tá lr a ; készítsd el eczettel és o la jja l , ’s add 
fel hidegen.
1368. Kártifióla saláta.
Végy szép fejér kártiiiolákat, főzd meg sós vízben 
a’ fejeket, ’s ha már elég puhák, szűrd le a’ vizet; öblö­
gesd meg friss vízben , hogy szép fejérek maradjanak; 
sózd meg egy kévéssé ; igazítsd csinosan tá lra , ’s adj 
hozzá eczetet e's olajt. ^
1369. Spárga saláta.
Tisztítsd meg a’ spárgát, mint közönségesen; kösd 
csomókba, főzd meg puhára, ’s jól leszűrvén a’ levét 
tedd tálra , hogy a’ feje befelé álljon , ’s a’ spárga egé­
szen meghűljön. Azután mosd meg a’ szép sárga hosz- 
szű salátát, rakd csillag formán a’ spárgához, sózd meg ,
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önts reá provincziai olajt jó bor eczettel, fertály órával 
előbb, mintsem feladnád.
1 3 7 0 .  S z a r d e lla  sa lá ta .
Állíts egy tánye'r’ közepére sze'p nagy czitromot vagy 
édes narancsot, rakd körül egynéhány szálkáiból ki· 
tisz títo tt és kiáztatott szardellával úgy hogy a’ farkok 
kifelé álljon, azután görbe állásba tégy egynéhány szár- 
dellát, másokat pedig egyenesbe, ’s ezeket kapóméval 
és olajgyümölcsei hintsd meg; önts fölibe czitrom lével 
vegyített jó  o la jt , azután pedig hoszszukásra metélt czi­
trom héjjal’s kevés fejér borsai hintsd meg. A’ tál szélé­
re czúkorral meghintett vékony czitromhéjakat rakj kö­
rös körül.
1 3 7 1 . K ö z ö n s é g e s  z ö ld  sa lá ta .
Vágd ki a’salátának legsz»bb és legtisztább sárga ré­
szét ; de ha fejes a’ saláta , csak négy részre vágd; mosd 
m eg; nyomd ki belőle jól a’ vizet , 's  öntsd meg eczet­
tel és olajjal.
1 3 7 2  S z ín e s  to já so k k a l c z if r á z o t t  sa lá ta .
Tisztítsd meg jól a’ sa lá tá t, ’s készítsd el; tőzz meg 
keményre egynéhány tojást mellyeknek fejérét, jó l öszve- 
aprítván oszd el négy részre. Az egyik részt veres répa 
eczetbe tedd, a’ másikat ollyan eczelbe, mellyben kék 
káposzta fő tt, melly leszürettett és meghűlt; a’ harma- 
dikatpedig ollyan vízbe, mellyben paréj főtt; hagyd egy 
pár óráig ázni, melly idő alatt ugyan ollyan szint vesznek 
magokra , mint a’ milyenben állanak ; a’ negyedik rész 
fejéren maradjon; a’ tojás sárgáját külön aprítsd öszve; 
rakd meg vele a’ sa lá tá t; a’ négy szint csinos renddel 
hintsd reá , — ’s csak akkor öntsd meg eczettel és olaj­
ja l , mikor használni akarcd.
1 3 7 3 .  F ű  sa lá ta  v ir á g o k k a l.
Moss meg e’ végre nem rég ültetett gyenge salátát; 
kötött salátát, gyenge erdei haraszt káposztát, ’s apró fia­
tel verek hagymát.; vegyíts közibe egynéhány ibo lyá t, 
kulcsvirágot, sárga vagy kék violát, egynéhány hónapos 
virágot, és tárkony leveleket; törj öszve apróraegyne* 
hány keményre főtt tojásszéket, öntsd meg V  salátát 
provincziai olajjal, eczettel és czűkorral· Czűkor helyett 
sót is vehetsz.
1 3 7 4 ,  N a r a n c s  sa lá ta  s ü lt  s z á r n y a s  á lla to k h o z .
Mesd fel a’ szükséges jó leves narancsokat egy pár 
czitrommal, tedd tálra  ’s vegyíts közibe bort és czukrot 
tetszésed szerint.
1 3 7 5 .  G y ö k é r  sa lá ta .
Szelj fel főtt zellert, mezei salátát, cz iko riá t, karti- 
fiolát, sódart és krumplit szeletekre, igazítsd tálra , rakd 
meg a’ salátát egy m arok! eczetben puhára főtt apró 
veres hagymával, keményre főtt és szeletekre szelt to. 
jásokkal és veres répával szép rendben ; öntsd meg eczet­
tel és o lajja l, só t, borsot és vékonyra szelt szardellát 
adván hozzá, ’s add fel az asztalra.
1 3 7 6 . C s ig a  sa lá ta .
Metéld el vékony hoszszukás darabokra a’ vízben 
puhára főtt és szépen megtisztított csigákat; keverj kö* 
zibek szardellát, keményre főtt tojásokat és veres hagy­
mát apróra vagdalva, 's  öntsd meg sós és borsos eczettel 
és olajjal.
1 3 7 7 .  H é r in g  sa lá ta  k r u m p liv a l.
Apríts öszve koczkásra egy m egtisztított és szálká­
jából kifejtett héringet ; vegyítsd öszve aprított veres 
hagymával és krumplival, ’s öntsd meg eczettel és olaj·» 
jal, A’ kinek tetszik , czukrot is vehet hozzá,
1 3 7 8 .  M e le g  p ö r c z ö s  sa lá ta .
Forralj fel jó bor eczetet sóval és fertály font apró 
koczkásra vagdalt szalonnával, melly et előbb sárgásra per­
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geltél m eg, ’s ontsd ezt a’ jól elkészített Iőtözott vagy 
fejes salátára. Azután szűrd le róla az eczetet, forrald 
fel újra ’s öntsd megint a’ salátára.
1 3 7 9 .  M e le g  k o m ló  s a lá ta .
Forrald fel a’ jól megtisztított komlót sós vízben, 
azután öblítsd meg friss vízben ; ekkor pedig főzd meg 
puhára, egy darab v a ja t, sót, b o rso t, ’s keve's eczetet 
adván hozzá. Tálalás előtt frikaszszírozd meg nehány 
tojás’ sárgájával.
1 3 8 0 .  O ro sz  s a lá t a ,  m e l ly e t  ú tra  le h e t  v in n i .
Főzz meg négy borjúlábakat egy pint vízben, fél pint 
bor eczetben, és ugyan annyi borban egészen puhára; 
adj hozzá egynéhány egész szárokkal felkészített veres 
hagymát, és nehány babérleveleket is. Azután vedd ki a’ 
borjú lábakat, a’ levét pedig egész egy pintig főzd be, 
ekkor szelj fel apró szeletekre három font sült borjú 
czím ert, két font jól megfőtt sódart ’s egy font jó szalá­
mit ; add hozzá a’ borjú lábak’ öszveapritott húsát; szűrd 
le a’ levet kendőn által a’húsra; adj hozzá jól öszveaprí- 
to tt vereshagymát, czitromhéjjat, tárkonyt és bazsiliko- 
m o t, fűszerezd a’ megkívántaié sóval és fél lat borsai. 
Hogy sokáig el álljon ezen sa lá ta , engedd megkocso­
nyásodni kő vagy porczellán fazékban; adj hozzá egy 
nehány kanál jó provincziai o la jt , ’s tedd b e jó l a’ faze­
kat. Midőn használni akarod , szúrj ki belőle egy dara­
b o t, tedd tányérra, tülts reá friss eczetet, ’s hagyd 
elolvadni.
1 3 8 1 .  D in n y e  sa lá ta .
Vágd le egy vagy két dinnyének ehető részét, tisz­
títsd meg niagvától és belső nedves részétől, vagdald csi­
nos szele tekre,  hintsd meg gazdagon czukorral, nyomj 
reá két kalán czitrom nedvet, önts fölé ugyan annyi 
asszúszőlő bort és tálald ki.
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1 3 8 2 .  B a r a c z k  sa lá ta .
Végy néhány jó fajú érettkajszin vagy őszibaracz- 
kot, hámozd m eg, magvát vesd ki, forgasd egyenként 
porrá zúzott czukorba, rakd egy tálba koszorú formára, 
nyomj reá czitromnedvet, öntsd le jó l asszúszőlő borral 
s add fel az asztalra.
1 3 8 3 .  B a b  s a lá ta .
Levágván a’ gyönge zöld babnak két végét és rost­
j a i t ,  mesd hosszában két fe lé , és sósvizben főzd meg jó  
puhára; azután rakd tálba, adj reá kevés apróra vágott 
vöröshagymát, porrá zúzott borsot, sót, eczetet és olajt.
1 3 8 4 .  C z é k la  s a lá ta .
Hámozd meg a’ puhára fő tt czéklát (vörös répá t)’s 
hűtsdm eg; mesd szeletekre, tedd edénybe, hints bele sót, 
czukrot, kevés borsot, apróra metélt torm át, köményt, e’ 
fölé rakj egy sor czéklát ’s hintsd meg aJ már említett sze­
rekkel, így felváltva tovább, mig el nem fogy, ekkor önts 
fölé eczetet, ’s nehány nap múlva használhatod salátának.
1 3 8 5 .  U g o r k a  s a lá ta  e r d é ly ie s s e n .
Vágd a’ meghámzott ugorkát vékony szeletekre’ 
sózd meg jó l , hagyd vagy két óráig sóban á llan i, az· 
után facsard ki erősen ’s hideg vízzel leöntvén facsard ki 
ujjan, tedd egy tálba, adj reá apróra vágott fokhagymát, 
porrá zúzott borsot, ’s finom [málna eczetet, mellybe 
4 vagy ft kalán jó  tejfelt kevertél.
1 3 8 6 .  C z itr o m  s a lá ta .
Mesd le egynéhány czitromnak külső sárga| héját 
vagdald ujjnyi hosszú ’s lehetőségig vékony hasábokra 
a’ czitromot pedig karikákra szeldelvén rakd tálba ’s hintsd 
meg vastagon czukorrai; olvasz el egy darab czukrot, 
a’ czitrom héjat tedd bele ,*s ,j4 órái fövés utón vedd kit 
hintsd a* czitrom ra ’s add fel sült baromfi mellé.
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HETEDIK SZAKASZ
JKüliitnbféle Tortáié 's a p ró b b  sütem ényeid
I. CZIKKELY.
Torták.
1387. P isk ó ta  torta .
Törj öszve apróra három fertály font czukrot egy 
darab vaníliával, és szitáld meg ; vagdald el apróra egy 
narancsnak a’ héjjá t; tedd mind ezt ntedenczébe; üss bele 
egymás után három ege'sz tojást és nyolcz tojás-széket, 
’a habard mind egyre; mint jól elkezd habozni, verj 
őt tojás’ fejéréből kemény havat, ’s keverd a’ többihez 
kanalankint; ha a’ hó egészen benne van, ’s a’ tészta 
szép habos, keverj közibe gyengén hét lat finom száraz 
l is z te t , ’s azután nem kell többé keverni. Kenj meg vaj­
ja l három egyenlő torta táblát, abroncsaival eg y ü tt; oszd 
el a’ tésztát három egyenlő részre; tégy mindegyik táblá­
ra  egy ré sz t, és süsd meg gyenge melegnél. Ha meg­
sült, hűtsd k i , vedd le a’ torta tábláról, töltsd meg mind 
egyiket más befőttel, tedd egymásra, ’s vond be friss 
málnabogyó jég g e l, mellyet e’képpen készíts: törj meg 
apróra tizenkét lat czúkrot, ’s szitáld által sűrű szitán, 
tedd medenczébe, ’s habard el jól kisajtolt friss málna- 
bogyó lév e l; de vigyázz, hogy ezen léből sokat ne végy 
először Ugyan is csak egy kanállal, azután ismét egyet, 
s így tovább, mig elég kemény nem lesz. Ila jól elha­
bartad vond be vele a’ to r tá t, ’s szárítsd meg híves ke- 
menczében; a’ kemencze egyáltajában ne legyen forró, 
mert elveszi a’ torta’ szép színét.
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1 3 S 8 . L e v e le s  to r ta .
Csinálj ötször behajtott vajastésztát, a’ mint alább 
láthatod ; nyújtsd ki két fcésfoknyi vastagságúra · ve'gy fél 
font torta levelet, ’s vágj belőle négy akkora levelet, 
a’ mekkora a’ torta tábla; kend meg mindegyiket tojás’ 
fejérével, ’s fedd egyenkint a’bádog tá lra , és süsd meg 
lassan, de vigyázz, hogy szép fejéresek maradjanak; az­
után vedd ki, kend meg az egyik levelet befőtt ribizli, 
vei, tedd reá a’ másodikat, mellyet befőtt sárga baracz- 
kal kenvén meg, tedd reá a ’ harmadik levelet, kend meg 
befőtt galagonya bogyóval, ’s végre add reá az utolsó 
levelet, fölibo pedig a’ következendő jeget: verj egy to ­
jás’ fejéréből mere vény havat, tedd kicsiny medenczébe, 
adj hozzá annyi czukrot, hogy oliyan sűrű legyen, mint 
a’ ritka tészta; habard addig, inig a’ jég szép fejér nem 
lesz , nyomd azután egy kis fecskendőből csinosan a’ to r­
tára. Alkefmes lével veresre is festheted a’ je g e t;  végre 
a’tortát híves kemenczébe tedd, hogy a’jég  megszáradjon.
A’ íajaá tésztát e’képpen készftsd ; Szitálj meg egy 
font Unom lisz te t, sózd meg egy kévéssé; adj hozzá fél 
tojásnyi nagyságú darab vajat, három tojásszéket, és fél 
meszely vizet, ’s gyúrd a’ tésztát gyengén mind addig, 
míg apró hólyagokat nem m utat; ha igen merevény volna 
a’ tészta, a’ mi a’ liszt miatt gyakran megtörténik, akkor 
valamivel több vizet végy hozzá, mert nem szabad ke­
ményebbnek lennie, mint a’ millyen a’ közönséges rétes 
tészta, h a jó i kidolgoztad ’s egy czipóra öszvecsináltad 
a’ tésztát, tedd liszttel meghintett helyre, ’s kendővel 
betakarván hagyd állani egy kévéssé; gyúrj öszve puhára 
egy font vajat (kiváltképpen télen) ; nyújtsd ki a ’ tésztát 
négy szegletesen egy újnyi vastagságúra, ’s bele vervén 
a’ vajat, tedd hideg helyre. Ö t minuta múlva nyújtsd ki 
a* tésztát négy arasznyi egyenlő négy szegletre; hajtsd he 
alólról felfelé, feljülről lefelé, a’ harmadik reszt pedig
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tedd egym ásra, ’s nyomd le egy kévéssé a’ sodrófával, 
úgy hogy a’ tészta három sorosan feküdjék, ’s e’ szerint 
háromszor olly hoszzsű mint széles pántlikát adjon; hajtsd 
be azután ezen hosszú pántlikákat háromszorosan, ’s 
így megint négyszegletes lesz a’ tészta, a’ mi egyszeribe­
hajtásnak neveztetik. Ezen módon ötször hajtsd be a3 
tész tá t, ’s azután külömbféle süteményeket készíthetsz 
belőle. Nyáron midőn a’ forróság ’s a’ többszöri meg­
érintés a’ tésztát könnyen meglágyíthatná, a’ vajat, jó ­
val használás e lő tt, jéggel vegyített hideg vízbe tedd, 
dolgozd ki j ó l , szárítsd meg kendővel, ’s minden öszve- 
hajtás után , mellynek olly hirtelen kell történnie, a’ 
mint csak le h e t , két czín tál közé tedd , ’s állítsd apró 
jégre vagy pinczébe; egynéhány minuta múlva fordítsd 
meg , ugyan annyi időköz után hajtsd ismét öszve. Az 
öszvehajtásnak egyátalján a’ legnagyobb gyorsasággal kell 
megtörténni, ne hogy a’ tészta megszáradjon ’s e’miatt 
szakadozzék ; nyújtáskor ne igen hintegesd mega’ desz­
kát lisz tte l, mert ez elveszi annak szép tekintetét.
1 3 8 9 .  F r a n c z ia  l e v e le s  to r ta .
Csinálj mint az előbbi tortához ötször behajtott va­
jas tésztát mintegy másfél font vajból; nyújtsd ki a ’ 
tésztát három levélben két késfoknyi vastagságúra; vágj 
ki belőle meleg késsel három egészen egyenlő ’s fél font 
torta levélnyi nagyságú kerek levelet, ’s szúrd ki a’kö- 
zepén nagy fánkszúróval, ligy hogy csak mintegy tenyér­
nyi szélességű lapos szélek maradjanak ; vágj ki azután 
ismét két egészen egyenlő levelet, szúrd ki ugyanazon 
fánkszúróval, ’s így tovább, míg nyólcz pár nem lesz ; 
minden pár csak fél líjjnyi szélességgel legyen kisebb; 
kend meg mind egygyik levelet levert tojással, pöttögesd 
meg kés heggyel, hintsd be apróra tört czúkorral, és 
süsd ineg egy kévéssé elhült keinenczében. Megsülvén , 
kenj meg egyet a’ legnagyobb levelek közül befőtt sárga
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baracskai késfoknyi vastagon, tedd reá a ' hozzá illő le­
velet; azután töltsd meg a’ második párt, ’s így tovább, 
míg minden pár meg nem lesz töltve ; verj azután négy 
tojás' fejéréből habos jeget, kend meg vele az öszvera- 
gadt levelek’szélét késfoknyi vastagon; forgasd meg apró 
ra vagdalt ’s egy árkus papirosra vastagon hintett pisz- 
tácziában , hogy az egész szél zöld legyen ; a’ második 
levelet is éppen így kend meg, ’s forgasd meg nagyában 
tört czűkorban; a’harmadikat megint pisztácziában forgasd 
meg, Js így tovább, mig mint a’ nyolcz pár meg nem lesz 
forgatva; azután tedd ismét kemenczébe, de ollyanba, 
melly már egészen k ihű lt, ’s csak addig hagyd benne, 
míg a’ habos jég megszárad, hogy a ’ eztíkor fejér, a’ 
pisztáczia pedig zöld maradjon. Megsülvén, tedd az első 
öszveragasztott leveleket egy e ’végre készült tálra, kend 
meg befőtt sárga baraczkal, ’s tedd reá a’ második pár 
levelet, de úgy , hogy. éppen közepére essék ; kend meg 
a’ felső színeket sárga baraczkal; tedd reá a’ harmadik 
pár levelet, 's fgy tovább, mig mind a’ nyolcz pár egy­
más felett nem lesz. Az utolsó levelet czifrázd fel be­
főtt egész medgy szemekkel.
1 3 0 0 .  K e n y é r  to r ta .
Törj öszve apróra fél font hámozott mandulát; tö­
rés közben'! nedvesítsd meg egy kis vízzel; törj öszve 
apróra fél font cziíkrot; tégy hozzá egy czitromnak apró­
ra metszett héjjával együtt fél lat fahé jat, ’s egy kis 
apróra tört szekfűvet; reszelj le bat lat morzsát jól ki­
sült’s nem savanyús fekete kényéről, ’s nedvesítsd meg 
egy kévéssé egy vagy két kanál Ménesi vagy Maiagai bor­
ral. Mind ezt medenezébe tévén, üss bele lassankint két 
egész tojást ’s hat tojás’ sárgáját, keverd fél óráig, mig 
fejér és habos nem lesz; verj végre négy tojás’ fejéré­
ből merevény havat, ’s vegyítsd gyöngén a’ többi közé; 
azután kenj meg vajjal egy rézlábast, vagy formát, tedd
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bele a ' feljebbieket, ’s süsd meg nem igen erős tűznél. 
Megsülvén jó l , borítsd k i , "s vond be narancs jéggel, 
m ellyet e’képpen készíts : reszelj el tizenkét lat czűkrot 
egy narancsnak a’ héjján , törd és szitáld m eg, ’s tedd 
medenczébe, add hozzá fél narancsnak a’ levét, ’s egy kis 
habarás után a’ narancs’ másik felének a’ levét is vegyílsd 
hozzá; ha a’ jég még ekkor sem vo*lna elég r itk a , ad­
hatsz hozzá még egy kis levet, ’s keverd fé ló rá ig : ha 
már elég habos , vond be vele a’ tortát ’s tedd ismét 
a’ kihűlt keinenczébe, hogy a’ jég lassacskán megszáradjon.
1 3 9 1 .  C s o k o lá d é  to r ta .
Dörzsölj el a’ medenczében tíz lat vajat jó] habzásig} 
törj meg apróra fél font hámozott m andolát; törés köz­
ben nedvesítsd meg friss vízzel 5 keverd a’ vajhoz las- 
sankint a’ mandolát, tíz lat finomra tört czűkorral, egy 
czitromnak a’ levével ’s apróra metélt héjjával, és nyolcz 
tojás’ sárgájával együtt; azután reszelj el nyolcz darab 
csokoládét, ’s tedd a’ többihez. Mind ezt együtt véve jó 
habzásig kevervén, verj nyolcz tojás'fejéréből merevény 
havat, ’s vegyítsd a’ többi közé; kenj meg vajjal egy 
torta  táblát abroncsával e g y ü tt; töltsd bele az eldörzsöl- 
t e t , és süsd meg lassan tartós tűznél; megsülvén , czi- 
frázd fel jéggel.
1 3 9 2 .  C s o k o lá d é  ö n t é s ,  m e l ly e t  a ’ to r tá k ’ , m ás  
ap rób b  s ü t e m é n y e k ,  ’s  a p r ó b b  c s o k o lá d é  k e n y é r  
b e v o n á sá r a  h a sz n á lh a tn i.
Egy torta bevonásához fél font csokoládé’s nyolcz 
lat czúkor kívántatik m eg; a’ csokoládét rézlábasba tedd, 
’s mindegyik darab csokoládéra egy egy evő kanál vizet 
végy; tedd pártüzre a’ rézlábast, ’s olvaszd fel a’ cso­
koládét állandó keverés közben; midőn már elolvadt a’ 
csokoládé, :s ollyan sűrű mint a’ gyermekeknek való kása, 
’s ógy,elhabarlatutt , hogy éppen nem darabos: vond be
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vele a’ to rtá t; rakd meg vékony szeletekre metélt pisz- 
tácziából készült koszorúval, vagy apró rózsa szeletek­
ből mellyeket. a’ czukros mívesnél kapsz, készült du· 
pia koszorúkkal; tedd'azntán kihűlt kemenczébe és szá­
ntsd meg. A’ bevonás alatt pártüzön maradjon a ' csoko­
ládé öntés, hogy mindég egyenlő raelegségű legyen, ’s 
meg ne keménykedjék.
1 3 9 3 .  A lu d t  l e v e s  to r ta .
Tégy réz medenczébe huszonnégy lat czúkro t; víz 
helyett narancs és czitrom levet adj r e á ; főzd add ig , 
míg nyúlékony nem lesz; tégy azútán fél font hámozott 
és szeletekre vagdalt masánczki almát czukorba, főzés 
közben keverd egyre, hogy kása forma legyen ’s meg 
ne pergelődjék; vedd el azután a’ tűz mellől, ’s keverd 
bele a’ következendőket: három narancsnak nagy kocz- 
kákra metélt h é jjá t, másfél czitrom ot, négy lat pisztá- 
cz iá t, négy lat áztatott ’s hámozott m andolát, négy lat 
becsinált czitronádot, ’s nyolcz lat becsinált d ió t— mind 
nagyjában öszvevagdalva. Be tévén mind ezt a’ tűz mel­
lől elvett elég sűrű alm ába, rakj meg egy torta táblát 
ostyával, csinálj reá körös körűi abroncsot, rakd be azt 
is ostyával, ’s töltsd bele az aludt levet, legalább há­
rom ujjnyi magasságúra; kend meg vízzel, hintsd be 
tö rt czukorral , tedd langy kemenczébe, hogy lassan 
szikkadjon, ’s hagyd egy éjjel benne állani; vedd el róla 
az abroncsot, rakd meg becsinált g y ü m ö lc se i,a d d  fel.
1 3 9 4 .  G e s z te n y e  to r ta .
Hámozz meg tizenöt szép sült gesztenyét, ’s vag­
dald öszve apróra; dörzsölj el tizenkét lat vajat habzá- 
sig; adj hozzá tizenkét lat tört czukrot, ’s fertály font 
apróra tört mandolát, azután habarj bele lassankint há­
rom egész tojást és öt tojás’ sárgáját; add hozzá végre 
fél czitromnak apróra metélt hé jjá t, hosszúkásra metélt 
czitronáddal együtt; mellyeket jól öszvekevervén, kenj
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meg egy kis vajjal egy torta táblát , töltsd bele az el- 
dörzsöltet, és süsd meg szép lassan.
1 3 9 5 .  L in c z i  tor ta«
Törj meg apróra fél font mandolát, 'törés közben 
nedvesítsd meg egy kis vízzel, hogy olajos ne legyen ; 
®rj öszve finomra fél font czukrot egy kis vaníliával 
együtt ;£apri'tsd el egy czitromnak a’ héjját; dörzsölj el 
fél font vajat habzásig; dörzsölés közben adj hozzá egy 
kanál hideg v ize t, egy czitromnak a1 tevével, két to jás' 
sárgájával, ’s a’ mandolával és czukorral együ tt;ha  már 
jól el van habzásig dörzsölve, vegyíts közibe gyengén 
fél font lisztet. Csinálhatsz belőle ^száras vagy leveles 
to r tá t;  az első esetben befőttel töltsd meg, szárával 
fond meg szépen, kend meg tojás’ fejérével, hintsd be 
nagyjában tört czukorral, és süsd meg tartós melegnél. 
Ezen tésztát apróbb sütem ényekre, p. o. tortácskákra, 
pereczekre ’s a’ t. is használhatod.
1 3 9 6 .  H a b a r t  L in c z i  to r ta .
T örj meg apróra fél font hámozott mandolát, törés 
közben nedvesítsd meg vízzel, hogy olajos ne legyen; 
végy ugyan annyi czűkrot, egy kis vaníliát, ’s egy czi­
tromnak öszveaprított héjját; dörzsölj el fél font vajat 
habzásig , nyomd bele fél czitromnak a’j levét, habarj 
bele las8ankint négy tojás’ sá rgá ját; vegyítsd azután kö­
zibe a’ czukrot, a’ mandolát, j’s a’ czitrom héjat, ’s végre 
keverj közibe fél font lisztet. Vagy száras ; tortát fonj 
belőle szépen , vagy pedig három’egyenlő levelet csinálj 
belőle; ezeket tojás’ fejérével megkenvén, hintsd be czu­
korral , és süsd meg szépen ; ha már meghűltek, töltsd 
meg mind egyik levelet másféle befőttel, rakd egymás­
r a ,  ’s vagy narancs jéggel vond be, vagy zöld gyümöl­
csei czifrázd fe l; de ha száras tortát akarsz csinálni, 
készíts abroncsot a’ torta táblára, mert másképp lefoly­
nék a’ tészta.
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1397. Mandola torta.
Vagdalj el szeg formára egy font hámozott mando- 
lá t ;  végy három fertály font czukro t, önts reá fél me. 
szely v ize t, ’s hagyd addig főni, mig nyúlékony nem 
lesz; azután add bele a’ m andolát, négy lat elvagdalt 
pisztácziával, hat lat aprított czitronáddal, ’s egy czir 
tromnak apróra vagdalt héjjával és levével e g y ü tt; ve­
gyítsd jól öszve mind ezt a’ mandolával, hagyd egy ke­
véssé meghúzódni, vedd el a* tűz mellől, ’s hűtsd meg; 
habarj bele három tojás’ sárgáját, rakj be egy^ to rta  tá­
blát ostyával, formáld belőle a’ tortát, süsd meg gyenge 
melegnél, czifrázd fel festett jéggel és zöld gyümölcsei.
1 3 9 8 .  Habart mandola torta,
Törj meg apróra fél font hámozott mandolát; törés 
közben nedvesítsd meg egy kis v ízzel; aprítsd öszve 
egy narancsnak a' h é jjá t, törj meg apróra fél font czu­
krot , ’s mind ezeket medenczébe tévén, habarj hozzá 
lassankint két egész tojást és hat tojás’ sárgáját, ’s ke­
verd fél óráig. A’ keverés idejét nem lehet pontosan meg­
határozni , annyi bizonyos, hogy azonnal el kell hagyni 
a’ keverést, mihelyt fejér lesz, ’s a’ medenczében da­
gadni vagy min egy nevekedni ke/d a' tészta. Soha sem 
szabad addig kevern i, hogy a’ tészta ismét öszve men­
jen , — mert így kemény lesz a’ torta. Ha tehát jó a ' 
tészta, verj három tojás’ fejéréből merevény h av a t, ’s 
keverd gyengén a’ többi közé; kend meg a’ formát jól 
z s írra l, tedd bele a’ habarékot, és süsd meg lassan. A’ 
habart tortát soha se szabad nagy melegre tenni; ha már 
m egsült, a’ mit egy nagy tővel könnyen megtudhatni, 
hagyd egy kévéssé meghűlni, ’s azután borítsd ki. Előbb 
csinálj csokoládé öntést a’ 1391-dik szám szerint, ’s vond 
be vele melegen a’ to rtá t. Ez előtt pedig reszelj el 
négy darab csokoládét, szitáld finom szitán által me­
denczébe, ’s habard egy tojás’ fejérével, ha pedig ez e-
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leg nem volna valamivel főbbel is mind addig, míg ;» 
habos nem lesz ; vond be vele egészen aJ to r tá t, ’e feddf 
újra a’ már meghűlt kemenczébe, míg jól meg nem szárad.
1 3 9 9 .  N a r a n c s  to r ta .
Ve'gy fel font hámozott ’s apróra tört mandolát, és 
fertály font szitált czukro t; reszeld le a" reszelőn két. 
vagy három apró narancsnak a’ héjjat egész a' fejéréig, 
törd meg apróra mozsárban hat keményen főtt tojásszék·, 
kel együtt. Dörzsölj el három lat vajat habzásig, habarj 
bele lassankint három tojásszéket; add hozzá a’ tört man­
dulát ; fél óráig kevervén , pdd hozzá a’ czukrot, ’s ke­
verd még fertály óráig. Végre a’ czitronihéj követke­
zik, a’ tojás’ sárgájával együtt, •’s két lat finom lisv.t, 
mellyet jól el kell keverni, hogy mindenfelé egyenlően 
legyen elosztva; kenj meg egy torta táblát vajjal, tedd 
reá az eldörzsöltnek két részét, kend el szépen egyenlő 
simára késsel, ’s töltsd meg befőtt sárga haraczknl · a’ 
tésztának harmadik részét gyűrű formán fecskendezd kö­
rös körül, kend meg a’ tortát tojás’ fejérével, hintsd be 
nagyjában tö rt czukorrai, süsd meg szép lassan, ’s czi- 
frázd fel jeges mandola hajtással.
l 4 0 0 .  S p a n y o l  s z é l  to r ta ,
Mérd meg a ’ czukrot és a’ to jást, ágy hogy a5 czu- 
kor, mellyet a ’ tortához akarsz venni, éppen annyit nyom­
jon , mint a’ tojás’ a’ fontnak másik serpenyőjén; törd 
meg p’ czukrot apróra egy kis vaníliával, tedd keroen- 
czére vagy más meleg helyre, ’s szárítsd meg jól; meg­
száradván szitáld meg, ’s válaszd el a’ tojásoktól a' fe ­
jé r je ié t ; a’ tojások nyáron híves helyen feküdjenek, 
vagy pedig egy órával a’ használás előtt jégre tétesse­
nek; verj azután belőlük igen merevény havat, tedd ezt 
sz itá ra , ’s hagyd ott fertály óráig, hogy minden vizes 
részei lefolyjanak; tedd azután mély tálba a’ havat, add
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hozzá a’ czukrot, ’s vegyítsd öszve hirtelen ugyan azon 
veszszővel, mellyel a’ havat verted, ’s e'ppen olly módon, 
mintha a’ havat újra akarnád verni. Kenj meg előbb 
vajjal három egyenlő torta táblát abroncsokkal eg y ü tt; 
kend reájok a’ habot késsel hüvelyknyi magasságúra, és 
süsd meg vagy három levélben, vagy mint. két magas 
koszorút; ha mint koszorút akarod megsütni, kend a ’ 
habot késsel a’ levél’ szélére három ujjnyi szélességűre, 
és négy ujjnyi hoszszaságura; csinálj azután a’ koszorú­
ba által 's ki bemetszéseket[kávés kanállal, két ké t 
ujjnyira egym ástól: a’ sütésre nézve azt kell leginkább 
megjegyezni, hogy a’ kemcnczének szükség jól meghűl­
ni , ’s nem szabad melegebbnek lenni, csak a’ mint az 
ember’ mezítelen karja könnyen kiállhatja, A’ czukor- 
t>ak a’ hóval való öszvevegyítése, valamint a’ levelekre 
való kenés is igen hirtelen történjék , ne hogy megvize- 
sedjék a’ hó. A’ mi a’ sütést illeti, legjobb a’ tortát egy 
nappal előbb csinálni, a’ kemenczét délután befűteni, 
benne valamit sü tn i, ’s minekutánna ezt kivetted én a’ 
kemencze már jól m eghűlt, a’ tortát bele tenni, ’s éjei­
re benne hagyni. A’ leveleket vagy téj habbal , vagy 
czitrom vagy pedig narancs] fagylalté! töltsd meg. Ha 
koszorú formán sütöd a’ to r tá t, borítsd ki a’ fagyialtat 
merevény maszszában egy tá lra , tedd reá a’ koszorúkat 
úgy, hogy üregjüket a ’ fagylalt betöltse; de ezen tor­
tá t csak azon pillantásban szabad megtölteni, mellyben 
feladod.
1 4 0 1 .  C z ú k o r  to r ta .
Végy fél font vajat, ugyan annyi lisz te t, és ό,ρβη 
annyi tört czúkrot; vegyítsd öszve a lisztet a’ tört czú- 
kórral, mellyhez egy kis vanília is jön , továbbá egy 
cziti omnak öszveaprított héjjával, ’s öt keményre főtt 
tojás’ sárgájával, mellyeket előbb szitán által dörzsöl­
té l ;  tedd ezen keverék’ közepébe a’ vajat, és sodord
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el jól a’ sodrófával; adj hozzá három tojásszéket, ’s 
annyi téjsíírűt, a’ mennyi a’ maszszát eléggé megned- 
vesiti, ’s hajtsd öszvefa’ tésztát széles késsel, — meg 
keli jegyezned, hogy ezen tésztának nem szabad kemény­
nek lennie; azután nyújtsd ki kis ujjnyi vastagságúra, 
vágj belőle három egyenlő levelet, süsd meg szépen, ’s 
hagyd meghűlni. Mindegyik levelet más más befőttel ken­
vén meg, tedd öszve, ’s vond be czitrnm jéggel, mellyet 
e’képpen készíts: szitálj meg tizenkét lat czitromon re 
szelt ’s apróra tö rt czúkrot; a ’ mi a’ reszelést i l le t i , 
vigyázz, hogy a’ c/.itioin’ héjját ne reszeld be igen mé­
lyen, ne hogy keserű legyen a’ czúkor; tedd a’ megszi­
tá lt czúkrot medenczébe, add hozzá fél czitromnok a’ 
levét, későbben a’ másik felét i s — ’s keverd egyre szor­
galmatosán; ha a ’ jég nem elég vékony, még egy k<?,s 
levet adhatsz hozzá; keverd azt jól fél óráig, ’s ha már 
jó habos, vond be vele a’ tortát, ’s tedd ismét a’ meghűlt 
kemenczébe, hogy ott a’ jég lassacskán megszáradjon.
1402 Rirsalma torta.
Tégy egy font czúkrot réz medenczébe, Önts reá 
egy meszszely v izet, ’s főzd addig, míg nyulékony nem 
kezd lenni a’ czúkor, hámozz meg szép érett birsalmá­
k a t, vagdald el vékony szeletekre, tégy belőle egy fon­
to t a’ főtt czukorba, ’s főzd gyakori keverés közben 
mind addig, míg meg nem aluszik; végy azután tizenkét 
lat szeg formán m etélt mandolát, négy lat éppen úgy 
metélt czitronádot; két czitromnak a' levével ’s öszve a- 
prított héjjával együ tt; tedd a’ többihez, ’s hagyd együtt 
egy kévéssé felfőni Ha már megaludt, rakj be egy 
to rta  táblát ostyával, tedd reá a’ feljebbieket, ’s kend 
el szép simára; megmerevedvén, adj reá czitrom jeget, 
’s szárítsd meg a’ kemenezében.
1 4 0 3 .  F ű s z e r e s  tor ta -
Végy huszonnégy lat czúkrot, ’s ugyan annyi man­
dolát ; megtörvén a’ mandolát héjjastól eg y ü tt, végy fél
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la t fahéjat, egy kis szekfűvet, ’a két czitromnak apróra 
vagdalt hé jjá t, tedd mind ezt együtt deszkára, add hoz­
zá két tojásnak a’ fejérét, ’s ha ez a’ tésztát nem eléggé 
nedvesítené meg, még egy tojást adj hozzá; dolgozd ki 
jól az egészet egy széles késsel; kenj meg egy halom 
torta formát zsírral; sodord el a’ tésztát ujjnyi vastag­
ságra , sodrás közben egy kis liszttel behintvén tedd a’ 
tésztát a’ formába, és; süsd’meg gyenge melegnél; meg 
sülvén czifrázdj,fel fejér és veres jég g e l, ’s rakd meg fű­
szeres hajtásokkal.
1 4 0 4 . C sá sz á r  to r ta .
Végy fél font apróra tört czű k ro t, ’s ugyan annyi 
hámozott és apróra tört m andolál; azután dörzsölj el 
jól fél font vajat, öt keményen főtt tojás’ sárgájával 
együtt, ’s tedd medonczébe, a’ czukorral , mandulával, 
egy czitromnak apróra vagdalt héjjával, ’s egy kis fa­
héjjal és szekfűvei együtt; keverd el jó l, ’s végre egy 
marok lisztet adván hozzá, keverd még egy ideig; kenj 
meg egy torta táblát egy kis vajjal, töltsd bele az el- 
dörzsöltet, és süsd meg szépen.
1405. Főtt torta.
Tégy rézlábasba fél font czukrot, adj reá egy kávés 
csészényi vizet, ’s főzd pártüzönm ind addig, mig nyúlni 
nem kezd; azután törj meg fél font hámozott mandolát, 
vagdald öszve apróra fél czitromnak s ’ héjjá t; tedd a’ 
nyulékony czukorba a’ mandolát, czitrom héjját, fél czi- 
tromnak a’ levét, ’s egy tojásnak merevény havát ke­
verd jól öszve, ’s hagyd addig főzni míg merevény masz- 
szává nem lesz. Azután kenj meg egy halom torta for­
mát vajjal, rakd ki ostyával, kend reá a’ maszszának 
felét , és süsd meg gyenge melegnél. A’ maszszának má­
sik feléből koszorúkat csinálj , ’s ezeket is süsd meg; 
kivévén mind a’ kettőt a’ keinenczeből, ragaszd a’ ko-
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szorultat nyúló czukorral szép rendben a' tortára. Mind­
egyik koszorúba egy befőtt zöld szilvát té g y , a’ tortát 
pedig czifrázd fel jéggel.
1 4 0 6 .  L e v e le s  v a j  to r ta .
Csinálj ollyan vajas tésztát, mint a ’ 1388-dik szám 
a la t t , sodord el késfoknyi vastagságúra, vágj belőle há­
rom egyenlő levelet, mellyeket meleg késsel szép kere­
ken messél k i ; kend meg tojás’ fejérével, de ne egészen 
a’ széleken, mert i'gy meg nem dagadna a’ tészta; vag­
dalj el vékonyan öt lat hámozott mandolát, ’s vegyi'tsd 
öszve jól őt la t apróra tört czukorral; hintsd be vele a’ 
leveleket, és süsd meg tartós melegnél; megsülvén , 
kend meg mind egyik levelet más más befőttel; az utolsó 
levélre befőtt medgyet tehetsz; vagy pedig jéggel is fel- 
czifrázhatod,
1407. Morzsa torta.
Tégy fél font v a ja t, ’s három fertály font lisztet 
deszkára., sodord el jól a’ sodrófával ; törj meg apróra 
fél font hámozott mandolát, ’s ugyan annyi czukrot; vag­
dald el apróra egy czitiomnak a’ hé jjá t; mind ezeket jól 
Öszve kevervén, adj hozzá fél lat tört fahéjat, fél lat 
szekfüvet, egy czitromnak a’ levét, ’s egy egész to jást; 
csináld meg vele a’ tésztát, hogy öszve álljon; sodord 
el egy újjnyi vastagságúra, tedd torta táblára, töltsd 
meg befőtt medgyel vagy ribizlivel; csinálj fölibe rostélyt, 
’s körül vévén abroncsai, kend meg tojás’ fejérével, 
hintsd be nagyában tö rt czukorral, és süsd meg gyenge 
melegnél.
1 4 0 8 .  T e k e r g e t e t t  p is k ó ta  té sz ta .
A’ tésztát éppen úgy csináld, mint a’ 1380-dik szám 
a la tt;  kenj meg egy hoszszú bádog táblát vajjal; nyújtsd 
el a’ tésztát olly vékonyra, mint a’ hajtásokhoz szokás, 
és süsd meg gyenge melegnél; megpirulván a’ tészta ,
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kend meg sárga baraczkal; azután tekergesd öszve, mint 
a’ retest, tedd újra a’ kemencéébe, ’s hagyd benne még 
fertály óráig állani; azután k iróván , metéld el dara­
bokra , ’s tedd csinosan egy tálra.
1409. Alma torta.
Te'gy tizenkét lat finom lisz te t, fertály font apróra 
tört ezukrot, ’s egy kevés aprított czitrom héjat deszká­
ra, vegyítsd el jó l ,  "s dolgozz ki jól vele„együtt tizenkét 
lat vajat a’ sodrófával; azután adj hozzá Jegy j egész to­
já s t ,  egy tojás’ sárgáját, ’s annyi jó té jfe lt, a’ mennyi 
a’ tésztát megnedvesíti', mellynek nem szabad kemény­
nek lennie; dolgozd ki jól széles késsel, azután hajtsd 
öszve, ’s borítsd egymás fölibe háromszor, m in ta’ vajas 
tésztát. Hámozz meg öt vagy hat jó fajú almát, vagdald 
el darabokra ; ’s főzd fél kávés csészényi vízben , egy 
darab czukorral ’s egy kis vaníliával együtt addig , míg 
marmeláddá nem lesz ; sodord el a’ tésztát késfoknyi vas­
tagságúra, ’s tedd torta táb lára; kend reá a’ meghűlt al­
mát egy ujjnyi vastagságra; csinálj a’ tésztából a’ levél 
körül egy hüvelyknyi szélességű pántlikát, hogy az al­
ma le ne fogyják róla; azután fonj a’ tésztából egész 
száras to r tá t , kend meg tojás’ fejérével, hintsd be czu­
korral , és süsd tartós melegnél három fertály óráig.
1 4 1 0 .  F r a n c z ia  l e v e l e s  to r ta  k á v é b ó l .
Csinálj fél font irós vajból magasra dagadó vajas 
tésztát, hajtsd háromszor négyszer össze, azután tedd 
félre pihenni; készíts ezalatt két csésze jó erős és tiszta 
kávét, adj hozzá egy kávés szíike jó te jsz in t, ezukrot 
hogy elég édes legyen, üss bele 4 tojásszéket, ’s pártüz 
fölött keverd m indaddig, mig meg nem sűrűdik, azután 
tedd félre h ü ln i; most nyújtsd ki a’ tésztát késfoknyi 
vastagra, mess belőle három levelet, kettő t kenj be a’ 
kávéval, harmadikét hintsd meg csokoládé morzsával és
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süsd meg szép lassan; midőn megsült hűtsd k i ,  azután 
rakd egymásra a’ tésztákat, de úgy , hogy a’ csokoládés 
közbe essék ; ekkor csinálj fölé jeget, tedd kemenczébe 
’s szárítsd meg.
1 4 1 1 .  B u r g o n y a  to r ta .
Verd hat tojásnak fejérét hóvá ’s tedd egy meden­
czébe, adj hozzá 12  lat porrá zúzott czukrot, 12 tojás, 
széket ’s fél óráig habard sziinetlen, azután főzz meg ne­
hány jó fajtájú burgonyát de ne igen puhára, megbénít­
ván reszelj meg belőle fél fontot , azonban igen jó bur ­
gonyának kell lenn i, melly a’ reszelőről daraként hull­
jon le , ha ragacsos, nem jó ; e’ fél font burgonyát ke. 
verd aztán a’ habarék közé, adj hozzá apróra vágott 
czitromhéjat, kevés porrá zúzott fahéjat, két kálán linóin 
zsemlye morzsát ’s keverd e l; kenj meg egy torta for­
mát vajjal, a’ tésztát öntsd bele , süsd meg és add fel 
czukorral hintve.
1 4 1 2 .  Z ö ld  to r ta .
Törj össze fél font hámzott mandolát apróra, törés 
közben megfecskendezheted kevés czitromn dvvel; azu­
tán tedd egy medenczébe, adj hozzá kevés paréjnedvet, 
14 lat tört czukrot, 15 tojásszéket, hová vert hét tojás­
fejérét, ’s keverd egy óráig sziinetlen; végre apróra vá­
gott czitromhéjat, egy lat finom zsemlye morzsát, kevés 
porrá zúzott fahéjat, két garas árú apróra metélt czu- 
kros czitromhéjat vegyítvén közé, rakj ki egy torta 
formát ostyával, oldalait kend meg irós vajjal, a’ tész­
tá t tedd bele, és süsd meg úgy, mint a’ mandolatortá­
nál em líttetett,
1 4 1 3 ,  K a r m e lita  to r ta .
Verj egy medenczébe 6  tojást egészen, hatnak szé­
k é t, ’s habard fertály  ó ráig ; adj hozzá fél font apró czu- 
kro t *8 keverd mind add ig , mig jó  sűrű nem lesz ; az­
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után metélj össze fertály font hámzott mandolát apróra, 
keverd a’ vegyület közé, hints’ bele 6  la t lisztlángot, 6  
lat közönséges lisztet, apróra vágott czitromhéjat, kenj 
meg egy torta formát , a’ tésztát öntsd bele, süsd m eg, 
’s mikor kész csinálj fölé jeget.
1 4 1 4 .  P is z ta c z ia  to r ta .
Adj egy medenczébe 3|4 font apróra törött mandolát, 
kevés paréjnedvet, fertály font meghámzott ’s apróra 
vágott pisztacziát, 18 lat törött czukrot, keverd el jól} 
azután verj bele 9 to jást egészen, tíznek sárgáját, ’s 
keverd egy jó óráig , végre vegyíts közé kevés apróra 
vágott czitromhéjat és egy lat finom zsemlye morzsát} 
kenj meg egy torta formát irós vajjal , a’ tésztát tedd 
bele, és siisd meg úgy, mint a’ mandola tortát, ha meg­
sült csinálj fölé je g e t, rakj reá mandola és fahéj hajtáso­
kat 's add fel.
1 4 1 5 .  S z e r e c s e n d ió s  to r ta .
Vagdalj meg egy font hámzott mandolát ap ró ra , 
tedd nyújtó deszkára, keverj közé 1 font törött czukrot, 
két lat fahéjat, egy egész szerecsendiót megreszelve, 
két tojást, hatnak sárgáját ’s keverd jól össze; rakj ki 
egyform át ostyával, a’ tésztának felét add bele, önts 
reá valami befózött gyümölcsöt ’s a’ tésztának más fe­
léből reczét vagy rostélyt csinálván reá , süsd meg és 
add fel czukorral hintve.
1 4 1 6 .  L e n g y e l  to r ta .
Sodorj el jfél font irós vajat habzásig , keverj bele 
fél font hámzott ’s apróra törött mandolát, adj hozzá 12  
lat porrá zúzott czukrot, 4 lat finom zsemlye m orzsát, 
12  tojásszéket egyenként bele verve ’s keverd el a’ tész­
tá t mindenik után jó l; végre vegyíts még hozzá fél lat 
porrá zúzott fahéját, 10  apróra tört szekfűvet, kevés 
összemetélt czitromhéjat} rakj ki egy formát ostyával,
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a ' tésztát tedd bele és süsd meg; azután csinálj reá je ­
get, hintsd meg hosszúkásra vágott pisztacziával 's tedd 
a’ kernenczébe száradni.
1 4 1 7 .  R á k  to r ta .
Sodorj el fél font rákvajat, keverj köze'ugyan annyi 
meghámzott és apróra törött m andolát, fe'l órái kavarás 
után adj bele fertály font törött czukrot, 4 tojásszéket, 
fertály fönt lisztlángot ’s keverd jól össze ; kenj meg 
egy formát irós vajjal, a’ tésztának felét tedd bele, hintsd 
meg apróra vágott és főtt rákfarkkal, a’ tésztának más 
feléből csinálj fölé rosfélyzatot, hintsd meg czukorral és 
süsd meg.
1 4 1 8 .  É g ő  to r ta .
Keverj fél font megabárlott ’s apróra vágott man- 
dola közé fél font apróra törött czukrot, ’s egy czitrom- 
nak nedvét; sodorj el egy font irós vajat babzásig, ke­
verj bele 1 to jás t, 8  lat lisz te t, utóbb a’ mandolát is; 
adj hozzá kevés fahéjat és finomra vágott czitrom héjat; 
kend ezen tésztát egy vajjal megkent tortabádogra, 
nyomj ennek közepére egy vajjal megkentt kávés poha­
rat ; süsd meg a’ to r tá t , czifrázd fel csemegékkel, a’ 
poharat vedd ki ’s az üregbe önts rum ot, és mikor az 
asztalra adod gyújtsd meg.
II. CZIKKELY.
L ep én yk ék  és Hajtások.
1 4 1 9 .  M e d g y  le p é n y  k é k .
Végy fertály font szitált czukrot, négy lat hámozott 
’s apróra tö rt mandolát, négy egész tojást és négy;tojás’ 
fejéréből verj merevény havat, ’s habard egy óráig; 
add hozzá egy czitromnak apróra vagdalt héjját, egy kis
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tört fahéjat, '« négy lat szarvas m orzsát; mind ezeket 
jól el vegyít Véri, kend meg a’ lepényke formákat egy kis 
vajjal, töltsd beléjek az eldörzsöltet, tégy mindegyikbe 
őt egész inedgyet, és süsd meg lassan hült kemenczében.
1 4 2 0 .  K r u m p li  le p é n y  k é k .
Végy tizenkét lat jó fajú főtt ’s reszelőn elreszelt 
krum plit, nyolcz lat apróra tört czukro t, két czitrom- 
nak apróra metélt hé jjá t, ’s tedd mind együvé meden- 
czébe; adj hozzá egymásután négy egész tojást és nyolez 
tojásszéket, ’s keverd fél óráig. Kend meg a’ formákat 
vajja l, tedd beléjek a* tész tát, és süsd meg hívesen. 
Ezen tésztát formába öntvén ’s m egsütvén, borzsufával 
tésztás étel gyanánt is fel lehet adni«
1 4 2 1 .  C z itr o n á d  le p é n y  k é k .
Csinálj vajas tész tá t, mint a’ 999-dik szám a la t t , 
vagdalj el két lat velőt koczkásra, négy lat czitronádot, 
négy lat mandolát, ’s két lat pisztácziát pedig vékony­
ra ’s hosszúkásra ; azután törj meg apróra fertály font 
czukrot, tedd a’ felét egy medenczébe, adj hozzá négy 
lat apróra tö rt m andolát, keverd hozzá a’ másik négy 
lat czukrot ’s az ap ríto tta t, üss bele egy egész tojást ’■ 
három tojás* sárgáját, keverd e l ,  hogy jó l habozzék; 
azután sodord el a’ tésztát, késfoknyi vastagságúra, ’s 
töltsd meg vele a’ lepcnyke form ákat; adj azután a* 
aprítottbói mind egyik lepénykébe valami keveset; fedő 
helyett egy kis habarékot tégy re á , és süsd meg híves 
kemenczében.
1 4 2 2 . M a n d o la  l e p é n y k é k .
Végy fertály font hámozott és tö rt m andolát, ’s 
fertály font tört czukrot; üss bele felváltva négy egesz 
tojást, és négy tojás’ sá rgá ját, mellyet jó habzásig el­
kevervén , add hozzá egy czitromnak öszveaprított héj­
ját ; keverd el j ó l ; azután kend meg a’ lepényke forrná*·
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kát egy kis vajja l; hintsd be finom zsemlye morzsával, 
töltsd bele az eldörzsöltet, ás süsd meg gyenge melegnél.
1 4 2 3 .  V a ja s  t é s z t a  h a jtá so k .
Csinálj ollyan tésztát, mint az 1388-dik szám alatt, 
sodord el ke't késfoknyi vastagságúra, ’s vágj belőle 
hoszszukás sújtasokat , kend meg tojás’ fejérével, hintsd 
be sűrűén nagyjában tört mandolával és czukorral; tedd 
a’ hajtás-bádogra , és süsd meg szépen, Czukrot és man- 
dolát egyenlő mennyiségben végy.
1 4 2 4 .  F ű s z e r e s  h a jtá so k .
Törj meg apróra fertályfont mandolát héjjastól együtt; 
tégy  ugyan annyi czukrot, egy jó rész fahéjat, ’s egy 
kis szekfűvet, ’s vagdald el apróra egy czitromnak a’ 
h é jjá t ; mind ezeket medenczébe tévén , habard el egy 
kis tojás’ fejérével, hogy habozzék (de nem szabad a’ 
tésztának olly vékonynak lenni, mint a’ miilyen a’ kö­
zönséges habard tészta) ; azután metélj két ujjnyi széles­
ségű ’s egy arasznyi hoszszaságu pántlikákat ostyából, 
kend reájok á’ tésztát mintegy késfoknyi vastagon, kend 
meg a’ hajtás bádogot viaszkai, ’s tedd reá a’ hajtáso­
k a t; azután tedd kemnczébe, és süsd meg gyenge me­
legnél , mert csak meg kell szárítani. Ha már egészen 
roerevények, dörzsölj le egy kis jeget habzásig , végy 
egy kis tö ltsé rt, vagy lennek szűkében egy kis tokot, 
mellynek alól a’ gombostő’ hegyénél ne legyen nagyobb 
nyílása; ennek segítségével adj valami keveset a’ jégből 
szép rendben a’ hajtásokra ; a’ többi jéghez végy egy kis 
alkermes levet, vegyítsd jó l öszve a’ jéggel, ’s czifrázdfet 
▼ele szépen a’ hajtásokat; tedd még egyszer a’ kemen- 
czébe , ’s hagyd egészen megszáradni.
1 4 2 5 .  N arancs j é g  hajtások.
Reszeld le két narancsnak a’ héjját fél font czűkron, 
törd m eg, ’s szitáld által finom szitán ; tedd medenczé-
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bo, add hoz7.á egy narancsnak a' levét, 's keverd jő fér· 
tály óráig; azután ismétadhatsz hozzá egy kis levet, ’s 
keverd még addig, inig a’ jég szép sűrűs nem lesz, úgy 
hogy már éppen ne folyjék ; metélj azután hoszszukás 
darabokat ostyából, kend reájok a ' jeget késfokny*vas­
tagon ; hintsd be naggyában aprított písztácziával, ’s 
tedd a’ viaszkai kent hajtás-bádogokra, és süsd meg igen 
gyenge melegnél, mert csak száradniok kell.
1 4 2 6 . P is k ó ta  h a jtá so k .
A’ piskóta tésztát: éppen úgy csináld , mind az Í3$D· 
dik szátii a la tt, melegíts meg egy kévéssé egy hoszszu­
kás bádogot, kend meg tiszta viaszkai, ’s törüld le itató 
papirossal; kend reá a’ tésztát késsel, olly vékonyan, 
a1 mint csak lehet, és süsd meg gyenge tűznél. Midőn 
már bámulni kezd a’ tészta, vedd ki a’ bádogot, metélj 
a’ tésztából egy ujjnyi szélességű’s arasznyi hoszszaságú 
darabokat; ha megmerevednék a’ tészta., tedd ismét a’ 
kemenczébe, hagyd benne egynéhány pillantatig , azután 
vedd k i , ’s hajtsd a’ darabokat a’ hajtás bádogra , vagy 
ennek szűkében a’ sodrófára, ’s hagyd rajta ttiind addig, 
míg meg nem merevednek.
1 4 2 7 .  V a n íl ia  h a jtá so k .
Végy fertály font apróra tö rt czúkrot, egy könting 
apróra tört vaníliát, fél kalán czitromlevet, ’s csinálj 
két tojás’ fejéréből merevény havat; mind ezt fertály 
óráig kevervén, vegyíts hozzá végre két lat Unom lisztet. 
Azután metélj ostyából két ujjnyi szélességű darabokat, 
kend reájok az eldőrzsöltet késfoknyi vastagon, és süsd 
meg hívesen.
1 4 2 S . M a n d o la  h a jtá so k .
Végy fertály font finom liszte t, fél font apróra 
tört czúkrot, ’s három fertály font hámozott ’s finom 
szeg formán metélt m andolát; tedd mind ezeket meden-
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czébé, egy kis apróra tőrt vaníliával, ’e egy czitromnak 
aprított héjjával együ tt; azután keverj bele annyi tojást, 
hogy pontos elkeverés után sűrűs legyen az egész. Kend 
az eldörzsöltet jó késfoknyi vastagon egy vajjal kent bá­
dogra, hintsd be jól apróra tört czúkorral, ’s hagyd egy 
kévéssé állani; egészen elolvadván a’ cztíkor, tedd híves 
keinenczébe, és süsd meg szépen. Mihelyt sárgás színe 
kezd lenni a’ tésztának, azonnal vedd ki a’ kemenczéből, 
■’s két ujjnyi szélességű és négy ujjnyi hoszszaságó me-* 
tszéseket vágj bele; melly megtörtén vén , tedd be ismét 
a’ bádogot a ’ kemenczébe , ’s hagyd benne addig, mig a’ 
niandoia metszéseknek alól feljül vereses sárga színek nein 
lesz; ekkor pedig, fejtsd le azokat hirtelen a’ bádogról 
egy késsel’s hajtsd vékony sodrófára. Ezen munkát két 
személynek kell megtenni, mert annak, a’ ki leveszi a’ 
bádogról, igen gyorsan és ügyesen kell vele bánni, hogy 
meg ne hüljön ’s ne töredezzék ; a’ másik személy pedig 
sodrófára hajtogatja a’ metszéseket, ’s egyszersmind 
tartja  is, hogy formájokat el ne veszejtsék ; az elsőket 
mellyek már egy kévéssé meghűltek, le kell venni, hogy 
a’ többinek is legyen helye.
1 4 2 9 .  M an d ola i h a jtá so k  p is z tá c z iá v a l .  M a n ­
d o la  h a jtá so k  m a lo z s á v a l ,  M a n d o la  h a jtá so k  
fr a n c z iá sa n .
Ezen mandola hajtások maszszája éppen abból áll, 
a’ miből az előbbiekké. A’ meghámzott és elmetélt 
pisztácziával vagy malozsával behintett tésztát a’ kemen­
czébe kell tenn i; egyébkint pedig mindenben tökéllete- 
sen megegyeznek az előbbiekkel, kivévén a’franczia mód­
ra készült hajtásokat, mellyeket négy lijjnyi hoszszaságú- 
ra és három ujjnyi szélességűre m essél,’s midőn leveszed, 
úgy öszvehajtsd, hogy egyik végek a’ másikat, érje, é3 
üres csőt formáljon; tálaláskor az üres csőket habzó lej­
jel töltsd meg, hintsd be mind a’ két nyilasokat eperrel
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vagy apróra metélt pisztácziával, ’s 'fedd csinosan egy 
fáira, hogy szép tekintetek legyen. Ezen mandola haj­
tásokat mandula metszések gyanánt is feladhatod , mert 
egyenes helyeztetésekben mindenféle szép feiczifrázások^ 
ra alkalmatosok: így p. o. mártsd mind a ’ négy oldalu­
kat czukorba, azután pedig apróra vagdalt pisztácziába; 
a’ czűkor hirtelen megkeménykedvén megtartja a’ pisztá- 
cz iá t, úgy hogy ha mind a’ négy oldal be van koszoruz- 
«va, a’ metszések mintegy rámában lenni látszanak, a’ belső 
feluletjekre pedig gyümölcsből csinálhatsz czifraságokat,
1 4 3 0 .  C z itr o m  h a jtá so k .
Tégy tizenkét lat tört czukrot réz serpenyőbe, adj 
reá négy kanál vizet, 's  főzd a’ czukrot, azután adj 
hozzá fél font hámozott és hoszukásra metélt m andolát; 
pirítsd meg egy kévéssé; reszeld le három czitromnak 
a’ héjját czúkron , ’s add a’ többihez másfél czitromnak 
a’ levővel együtt, ’s keverd el jól. Azután metélj ostyá­
ból tetszésed szerint való nagyságú darabokat, kend reá­
lok a’ pirítottat fél újjnyi vastagon, tedd viaszkai kent 
bádogra, hintsd be tört czúkorral, ’s hoszszukásra me­
télt narancsai vagy czitronáddal, süsd meg elhült kernen- 
czébe, hajtsd hirtelen a’ hajtás bádogra vagy sodrófára, 
’a csinálj fölibe jeget.
III. CZÍKKELY.
Oszveliajtott ostyák, és szeletek,
1431. Öszvehajtott ostya.
Törj meg két lat hámozott mandolát olly finomra, 
hogy tésztává legyen; törj meg apróra öt lat czukrot egy kis 
vaníliával együ tt; tedd mind együvé fazékba ; adj hozzá 
négy nagy kanál finom lisztet, egy egész tojást, egy tojás’
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sárgáját, *8 fél didnyi nagyságú olvasztott vajat, fel nie» 
szely téjsűrűvel együtt, mellyellassankint adj bele; ke­
verd a’ tésztát mind addig, niig semmi darabossága nem 
lesz; melegítsd meg jól az ostya vasat, mind a’ két ol­
dalán , kend meg vajjal, 's törüld le itató papirossal, 
tedd ismét a’ tűzre, ?s jól átmelegedvén tégy egy kat)ál. 
nyit a’ tésztából az alsó tábla’ közepére, nyomd öszve jól 
a’ vasat, tedd ismét a’ tűzre, forgasd mint a’ két felén, 
midőn már gondolod, hogy világos barna, nyisd fel a’ 
vasat, ’s tekergesd öszve a’ lapos ostyát az e’ végre 
készült fával.
1 4 3 2 . F in o m  ö s s z e h a j t o t t  o s ty a .
Törj öszve apróra tizenhat lat czúkrot egy kis da­
rab vaníliával, és szitáld meg, azután pedig tedd meden- 
ezébe; végy hozzá tizenhat lat tinóm lisztet, négy egész 
to jást, négy tojás’ sárgáját, ’s keverd el jó l; azután 
végy négy lat olvasztott vajat, ’s annyi téjsűró t, hogy 
a ’ tészta könnyen folyó legyen, keverd el jól még egy­
szer; melegítsd meg a’ vasat; kend meg egy kis vajjal* 
törüld le ,  tégy reá a’ tésztából egy nagy kávés kanál­
n y it, és süsd meg szép sárgás pirosra; azután vedd el 
a’ vasat a’ tűz mellől, ’s vagy vékony csőket tekergess, 
vagy pedig tokocskákat formálj a’ tésztából; tégy ismét 
tésztát a’ vasba, ’s így tovább; míg mind meg nem lesz 
sülve. Főképpen arra vigyázz, hogy a’ tűz mindég egyen­
lő legyen, ’s a’ vas is mindég egyenlő meleg maradjon.
1 4 3 3 . V a g d a lt  m a n d o la  o s ty a .
Csinálj tésztát egy kevés lisztből, egy kis ezűker- 
ból, egy tojásból és té jb ő l; süss belőle lapos leveleket, 
mint az öszvehajtott ostyánál; rakd ezeket egy másra, 
’s borítsd le tányérral, hogy egyenesek maradjanak; az­
után habarj el jól fél font hámozott és aprított mandolát 
’s fél font apróra tö rt ezukro t, három tojás’ fejérének
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merevény havával; adj hozzá egy kis czitrom levet, egy 
czitromnak öszveaprított, ’s egy narancsnak czúkron're- 
szelt héjjával, négy lat apró koczkásra'metélt czitronád- 
d a ! , ’s egy kevés nagyában tö rt fahéjjal és szekfü el 
együtt. Mind ezeket jól öszvevegyítvén, vagdald el a’ 
sült ostyát kerekesen, kend meg tésztával, tedd bádog, 
ra, süsd tneg a’ kemenczében szép világos sárgára , ’s 
mihelyt kivetted, tekerd gömbölyű fára.
1 4 3 4 .  M a k k a r ó n i o s ty a .
Végy fertály font tört czukrot, fertály font apróra 
tört mandolát, ’s két tojás’ fejérének merevény havát, 
’s keverd fertály óráig ; kend azután a’ tésztát vajjal kent 
bádogra, hintsd be vagdalt pisztácziával és czitronáddal, 
és süsd meg híves kemenczében. Vagdald el hirtelen da. 
rabokra, ’s tekerd gömbölyű fára.
1 4 3 5 .  F a h é ja s  o s ty a .
Törj öszsze apróra fél font hámozott mandolát; verj 
négy tojás’ fejéréből merevény havat, ’s add a’ mandu­
lához , fél font tört czúkorral, fél lat fahéjjal, egy czi­
tromnak vékonyra vagdalt héjjával, ’s fél czitromnak a ’ 
levéve) együtt; mind ezt igen jól eihabarván , kend a’ 
tésztát kanalankint vajjal kent bádogra késfoknyi vasta­
gon, süsd meg, ’s tekerd melegen gömbölyű fára.;
1 4 3 6 . F e g y v e r  fá n k .
Dörzsölj el fertály font vajat habzásig, habarj be­
le lassankint hat tojás’ sárgáját; törj öszve apróra fer­
tá ly  font czukrot, fertály font hámozott mandolát, ’s 
keverd el jól mind a’ kettőt a’ feljebbiekkel; adj hozzá 
egy kis tört fahéjat, három evő kanál jó te jfe lt, ’s fer­
tály font linóm lisz te t; mind ezeket az eldörzsölt közé 
tévén, csinálj belőle tésztát. Végre verj hat tojás’ fejé­
réből merevény havat, vegyítsd el jól a ’ tésztával; az­
után süsd meg a’megkíván tató vasban szép sárgás barnára, 
*» czúkorral behintve add fel az asztalra.
504
1 4 3 7 .  M a n d o la  tá sk a .
Végy fertály font apróra tört inandolát, hat lat tört 
czúkrot, öt tojásszéket, ’s egy czitromnak apróra vagdalt 
he'jját; keverdm ind addig, míg sűrűs uem lesz. Azután 
tégy egy itcze finom lisztet deszkára, sózd meg egy ké­
véssé , szelj bele fél font vajat, sodord el jól a’ sodró­
fával; azután végy hat tojásszéket, három evő kanál 
téjfelt, egy kis tört czukrot és bort, csináld m ega’ tész­
tát, sodord el háromszor mint a’ vajas tésztát; minden 
elsodrás után fertály óráig hagyd nyugodni. Végre sodord 
el késfoknyi vastagságúra , vagdalj belőle meleg késsel 
apró darabokat, kend meg ezeket tojás’ fejérével, mind­
egyik darab’ közepére fél kanál tölteléket tégy; hajtsd 
őszve a ' táska’ két végét, úgy hogy csak két ujjnyi széles 
és egy ujjnyi hoszszú legyen ; azután kend meg tojás’ 
fejérével, hintsd be czúkorral ’s aprított mandoláva! 
és süsd meg szépen gyenge melegnél; mert szép zsemlye 
színűnek kell lennie.
IV. CZIKKELY.
Kttlöm bfóle apróbb cznltros sütem ények.
1 4 3 8 .  Á n is  k e n y é r .
Verj nyolez tojást fazékba, adj hozzá fél font apró­
ra tört czukrot, 's  verd fél é rá ig ; tégy közibe fertály 
font finom lisz te t, és két lat á n is t; vegyítsd el jól a’ 
többiekkel; kenj meg egy lapos formát va jja l, hintsd 
be finom zsemlye morzsával, töltsd reá a’ habarékot, 
és süsd meg egészen hívesen, éppen úgy mint a’ to rtát; 
megsülvén, borítsd ki a’ formából, ’s hagyd egy két na­
pig állani, hogy megszívja magát; azután vagdald el 
hoszszukás vékony darabokra, pirítsd meg mind a’ két
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oldalát rostélyon, hogy szép zsemlye színű leg y en ,— ’s 
így száraz helyre tévén eltarthatod hoszezabb ideig.
1439. C s o k o lá d é  k e n y é r .
Csinálj ollyan tész tá t, mintáz 13S0-dik szám alatt; 
kenj meg egy bádogot vajjal vagy friss zsírra l, kend el 
a’ tésztát egy ujjnyinál valamivel vékonyabbra, ’s midőn 
megsült, szurkaid ki középszerű fánk szárával; töltsd 
meg befőtt sárga baraczkal, a’ második részét tedd fö- 
libe; azután vond be csokoládé jéggel, előbb az egyik 
felén, és a’ szélén ; szárítsd meg kemenczében, ’s azután 
vond be a’ másik felét is jéggel, ’s szárítsd meg újra a’ 
kemenczében.
1 1 4 0 . F in o m  g y ü m ö lc s  k e n y é r .
Végy egy közönséges nagyságú czipőhoz egy font 
magjából kifejtett malozsát, egy font mandolát, egy font 
d ió t, fél font mogyorót, egy font aszalt szilvát, ugyan 
annyi sajtolt k ö rtv é ly t, fél font figét; egy fönt pálma 
szilvát, két czitromnak öszveaprított héjját, fertály font 
czitronádot, másfél lat fahéjat, és fel lat szekfüvet; ’s 
aprítsd öszve mind ezeket nagyjában; a’ mandolát há- 
mozd meg, ’s vagdald el két részre; a’ fűszert törd meg 
apróra, ’s  gyűrd bele a ’ tésztába; sodorj el négy le­
velet a’ kalács tésztából késfoknyi vastagra; oszd el 
a’ feljebbieket négy részre, tedd a’ tésztába, kend meg 
tojás’ fejérével, és süsd meg.
1 4 4 1 .  L in c z i  k e n y é r .
Üss medenczébc tizenkét tojásszékot, verj a‘ fejér­
iekből merevény havat , törj meg apróra egy font czu- 
krot, vedd a’ havazó veszszőt, ’s verd fel vele a’ czukrot 
a’ hóval ’s a’ tojásszékekkel együtt egy ó rá ig , hogy jó 
sűrű legyen; azután hámozz meg fertály font mandolát, 
metéld el szeg formán , pirítsd rézlábasban gyenge pár- 
tűzön , míg sárgás nem lesz; meghűlvén keverd a’ fel­
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vert közé, 'a adj hozzá egy czitromnak öszveaprított 
héjjávalegyütt egy font finom lisztet, keverd el jó l ; az­
után kenj meg vajjal egy kétszersült form át; töltsd bele 
a* té sz tá t, és süsd meg lassan.
1 4 4 2 .  M a n d o la  k e n y é r .
Metélj el szekformán másfél font áztato tt mandolát; 
törj öszve apróra ugyan annyi czukrot egy kis vaníliá­
val , éa szitáld meg; verj két tojás' fejéréből merevény 
havat, vegyítsd el a' czukorral, keverd fél óráig , hogy 
habzó jéggé váljék; azomban mivel nem szabad ritkának 
lennie, bátorságosabb , ha a’ hónak csak felét adod hoz­
zá , ’s ha lá tod , hogy egy ideig való keverés utón igen 
sfirfivé lesz, akkor a' többi jeget is hozzá adhatod; mi­
dőn már igen habzig a’ jé g , add bele a’ m andolát, ve­
gyítsd el jó l , 's  rakj kanállal apró halmokat ostyára, és 
SÜa4  meg gyenge melegnél; jól megszáradván, tördeld 
el róla az o styá t; 's tálald ki tányérokra halmokra rakva;
— épen így készítsd csokoládéból is, csak hogy czukor 
helyett csokoládét végy.
1 4 4 3 .  M a n d o la  c s ó k o c s k á k .
Végy hat lat szitált czukrot; verj egy tojás’ fejéré­
ből merevény hava t, 'a keverd a* czukorral fertály ó- 
r á ig ; azután nyomkodd bele lassankint egy czitromnak 
a* levét, 'a keverd addig, míg sűrű nem lesz; vég­
re  adj (hozzá fertály font apróra tört inandolát; ve­
gyítsd el jól a* többivel, formálj belőle csókocskát, ra- 
kogasd kerekre metszett ostyára , tedd bádogra , és süsd 
meg hívesen. Megsülvén, felczifrázhatod egy kis jéggel,
— vagy úgy is hagyhatod ,  a’ mint van.
1 4 4 4 .  M é z e s  b á b ,
Végy fél font lisztet, fertály font apróra tört czu­
krot, egy czitromnak öszveaprított héjjá t, egy kis fahé­
j a t ,  'e eg y  kévé* szekfüyet apróra törve, keverd mind
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ezt jól ő sz re ; csinálj ezekből Igen forró mézzel tésztát, 
melly keménységére nézve a’ vajastésztához legyen ha­
sonló; dolgozd ki jól fél óráig, azután pedig hagyd há­
rom óráig nyugodni ; ekkor sodord el fél ujjnyi vastag­
ra , ’s csinálj belőle az t, a’ mi tetszik ; rakd meg haso­
gatott mandolával, és süsd meg ropogósra jól befűtött 
kemenczében,
1 4 4 5 .  A n is  p e r e c z .
Tégy fertály font lisztet deszkára, vegyíts hozzá 
hat lat v a ja t, dolgozd ki jól a* sodrófával; azután ke­
verj közibe fertály font tört czukrot, egy czitromnak 
öszveaprífott h é jjá t, ’s egy kevés á n is t , üss bele egy e- 
gész to já s t; csináld meg a’ tésztát, ’s formálj belőle pe­
remeket , mellyeket tojás’ fejérével megkenvén, hintsd 
be czukorral, és süsd meg híves kemenczében.
1 4 4 6 .  S á r g a  b a r a c z k o s  p e r e c z .
Törj öszve apróra öt fertály font czukrot, ’s meg­
szitálván tedd deszkára; adj hozzá egy evő kanálnyi 
vagy valamivel több befőtt sárga baraczkot, ’s egy kis 
czitrom le v e t; dolgozd ki jól széles késsel; a ' tésztának 
nem szabad lágynak lenni, ’s e’ miatt igen vigyázva kell 
a ' czitrom lével bánni. Csináld meg a’ tésztát, hintsd be 
a’ deszkát finom czukorral; csinálj apró pereczeket, tedd 
papirosra, azután pedig bádogra, ’s szárítsd meg gyenge 
melegnél. Midőn már merevények, czifrázd fel fejér jég­
gel, a’ mit egy kis papiros töltsér által teljesíts.
1 4 4 7 .  S p a n y o l  p e r e c z .
Verj négy tojás’ fejéréből merevény havat ; keverj 
el vele jól fertály font áztatott ’s apróra tört mandolát» 
és fertály font apróra tö rt czukrot; formálj belőle pe­
re ezeket, és süsd meg ostyán gyenge melegnél.
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1 4 4 8 .  K é tsz e r s ii lt ,  fr a n c z ía  m ó d r a .
Végy tíz egész to jást héjjával együtt; mérj meg 
ugyan annyi szitált czukrot, 's annyi finom lisztet, a’ 
mennyit hét tojás nyom; vedd ki a’ tíz tojásból a’ sár­
g á já t, a' fejéréből merevény havat verj; tedd inedenczé- 
be, habard közibe a' tojásszékeket, és szitált czukrot, 
*s keverd egy oldalon fél óráig. Azután habard bele hir­
telen a’ megmért finom lisz te t, mellynek egészen szá­
raznak kell lenni ; de csak addig keverd, míg a' többi­
vel jól el nem vegyül. Kend meg V  bádog formákat egy 
kis va jja l, ’s töltsd reájok a’ tésztát, inellyet feljíilszi­
tált czúkorral [behintvén, siisd gyengén fűlt kemeczében 
tíz vagy tizeukét minutáig; vagdalj belőle két késfoknyi 
vastagságú darabokat, tedd újra a’ kemenczébe, ’s hagyd 
egy kévéssé megsárgúlni. Ezen tésztából franczia piskótát 
is csinálhatsz; azzal a' megjegyzéssel, hogy ahoz re- 
szelt czitrom héjat keil venni.
14 4 Í). T o rtá csk ú lc .
Dörzsölj el jó l fertály font vajat, üss bele két egész 
to já s t, ’s keverd el jó l, adj hozzá fertály font tört és 
czitrom lével nedvesített mandolát, fertály font tört czu­
k ro t ,  ’s egy czitromnak apróra vagdalt héjját; keverd el 
jó l mind ezeket; végre fertály font lisztet adj hozzá, 
inellyet a’ többiekkel csak addig keverj, míg jól el nem 
vegyül. Azután töltsd az e’ végre használt bádog tálokra, 
mellyeket előbb egy kis vajjal kenj meg; süsd meg gyen­
gén fűtött kemonczében, azután pedig borítsd k i ; jéggel 
ezépen felczifrázhatod , — ’s ha tetszik, to rta tis  csinál­
hatsz ezen tésztából.
1 4 5 0 .  B ir sa lm a  k a lács*
Süss meg kemenezében friss érett birsalmákat, dör­
zsöld által szitán a’ beleket, mellyből fél font apróra 
tö r t czúkorhoz ugyan annyit végy; mind ezt együvé te-
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ven egy medenczébc, add hozzá egy tojás fejérének a* 
havát, ’« keverd egy ó rá ig , inelly idő alatt fejér ’s me­
re vény lesz. Iíak j fizui án diónyi nagyságé halmokat ostyá­
ra , süsd meg hívesen ’s tedd száraz helyre, a' hol hosz* 
szabb ideig eláll.
1 1 5 1 .  C s o k o lá d é  k a lá c s .
Fertály font czukorra két darab jó csokoládét végy; 
reszeld el a’ reszelőn jó apróra, “s vegyítsd el jó l ; verj 
egy tojás’ fejéréből merevény havat, csinálj vele a’ fel- 
jebbiekből tésztát, ehbiil pedig apró gömbölyű halmocs- 
kákat form álj, nyomj reájok valamely form át, és süsd 
meg hívesen.
1 4 5 2 .  K á r ty á k  fű s z e r e s  té s z tá b ó l .
Csinálj ollyan tész tá t, mint az 1396-dik szám alatt 
sodord el késfoknyi vastagra, kend meg befőtt sárgába· 
raczkal, tégy fölibe éppen olly vékonyra sodrott tész­
t á t ,  ’s vagdalj] belólejkártya form ájú’s nagyságú hoszszú- 
kás darabokat, és süsd meg jól; ha a’ tészta egy kévéssé 
folyik, metéld egy késsel midőn már megsült, minden 
oldalán egyenlőre. Előbb mintsem ezt tennéd , dörzsöld 
el babzásig tizenkét lat finomra tört és szitált eziikornak 
a’ jegét egy kis czitrom lével, ’s vond be vele a’ kár­
tyákat; azután csinálj te'sztát deszkán, két darab apróra 
tört és szitált csokoládéból, egy kis tojás fejérével; dol­
gozd ki ezen tésztát széles késsel; ’s vigyázz, hogy in­
kább kemény, mint lágy legyen; azután sodord el a’ 
sodrófával késfoknyi vastagra, *s szurkaid ki apró makk 
kártya form ákkal; ezen kártya formákat a’ bádogosnál 
kell csináltatni, a’ kik makk és szív formákat készíte­
nek; mártsd ezen formákat tört czűkorha vagy lisztbe; 
a’ szív formákhoz csak finom czúkorral, egy kis tojás’ 
fejérével és alkcrmessel kell a’ tésztát csinálni, azután 
a’ késsel épen lígy kidolgozni, elsodorni, ’s a’ szíve­
bet ki kell szurkaim. A’ kártyákat végre hűlt kemeít- 
czébe tedd, hogy megszáradjon ugyan a’jég 5 de meg ne 
sárguljon.
1 4 5 3 . F ű s z e r e s  s z á r a k .
Vágy fe'I font m andolát; hámozz meg belőle ne'gy 
la to t, ’s vagdald el szeg formán; a’ többit pedig tiszta 
kendővel, törd öszve héjjá vnl együtt; fél font czűkrot 
is törj ineg, ’s tedd mind a’ kétfélét medenczébe, vegyítsd 
el jól , üss bele két tojásszéket, két tojás’ fejéréből vert 
hóval együtt, ’s keverd egy ideig; azután ismét két to- 
jássézéket üss bele, két tojás fejérének a’ havával együtt, 
’s így tovább, míg tiz egész tojás nem lesz benne, a’ 
tésztát pedig keverd, míg habos nem lesz; adj hozzá 
azután két darab reszelt csokoládét, a’ szeg formán me­
télt mandolával,,’« 4 lat hoszszukásra aprított czitronád- 
dal együtt; sodord el jó késfoknyi vastagra, vond be 
fejér jéggel, ’s metélj belőle egyiíjjnyi hoszszaságá, de 
valamivel szélesebb szárakat, czifrázd fel pisztácziával, 
tedd viaszszal kent bádogra; ’s szárítsd meg gyenge me­
legnél, hogy a’ jég meg ne bámuljon , hanem szép fejér 
maradjon.
1 4 5 4 .  C z ú k o rr a l b o r íto t t  g e s z te n y e .
Süss meg nagy olasz gesztenyéket u'gy, hogy a’ héj- 
jok jól lejöjjön; azután főzz tizenkét lat tört czűkrot fél 
kávés csészényi vízzel addig, inig a’ cziikor ollyan eara- 
mellá nem lesz, a’ millyenre főzik, midőn hurut ellen 
való darabokat készítenek belőle; legjobb próbája jóságá­
nak , ha kőre teszel valami keveset belőle, ’s ezt mi­
dőn már meghűlt, metszeni leh e t; megfővén így a' czii­
ko r, forgasd meg benne a’ gesztenyéket egymás után , 
rakd szitára, és szárítsd meg.
1 4 5 5 .  M a n d o la  sü te m é n y .
Végy fertály font tört czúkrot, fertály font tört man­
dolát, fertály font v a ja t, ugyan annyi finom lisztet, ’s
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egy czitroinnak öszveaprított h é jjá t; csinálj ezekből há­
rom ne'gy tojás’ sárgájával tész tát, ollyan keményet, 
mint a’ inillyen a' metélt tészta szokott lenni; ’s azután 
formálhatsz belőle a’ mi tetszik.
1 4 5 6 . M a n d o la ,  k ö p ö n y e g b e n .
Végy fertály font apróra tört czűkrot, ’s egy tojás’ 
fejérének a’ haVát, ’s habarj belőle fél óra alatt sűrű 
jeg e t; vágj az ostyából kerek leveleket, tégy mindegyikre 
egy egy hámozottt m andolát, ’s adj fölibe a’ megírt jég· 
bői egy kávés kanálnyit; mind elkészülvén e’ képpeii, 
süsd meg elhült kemenczében, vagy inkább szárítsd meg* 
'8 tálald ki tányérra.
1 4 5 7 .  P ir í to t t  m a n d o la .
Végy egy font m andolát’s törüld meg kendővel; főzz 
három fertály font czukrot fél pohár vízzel addig, míg 
nyulékony nem lesz , ’s forrás közben nagy hólyagokat 
nem vet, a’ midőn már nincsenek semmi folyó részei; 
tedd bele azután a’ mandolákat, állítsd gyenge pártüzre, 
’s keverd egyre a’ főző kanállal, míg minden czűkrot bé- 
ezívták, és szép szárazak. Vigyázni kell, hogy meg ne 
olajosodjanak ; mihelyt pattogni kezdenek, azonnal el kell 
venni a’ tüztő l, ’s be kell fedni a’ rézlábast, míg meg 
nem hülnek a’ mandolák. Ha akarod, egy kis alkermes 
lével veresre festheted a’ mandolákat. A’ mogyorót is 
éppen e’képpen kell készíteni.
1 4 5 8 . C z ú k o r  s z e le t e k .
Tégy d eszkára tizenkét kanál apróra tö rt czűkrot, 
keverd közibe egy czitromnak koczkásra metélt héjjá t; 
azután verj egy tojás’ fejéréből merevény havat, ’s csi­
nálj vele a’ czűkorbói tésztát, mcllynek nem szabad lágy. 
nak lenni; sodord el, vagdalj belőle szeleteket; tedd eze­
ket viaszkai kent bádogra, és süsd meg szép hívesen*
5 1 2
1 -Í5 9 . A p á cza  p o g á c sa .
Olvaszsz el fel meszszely jó fejér m ézét, add beiß 
másfél zsemlyének apróra reszelt morzsáját, továbbá hat 
la t héjjával együtt megtört m andolát, egy jó rész tört 
fahé ja t, szekfüvet, ’s egy czitromnak és egy narancsnak 
apróra vagdalt h e jjá t; mind ezeket együvé tévén, főzd 
fel egy kévéssé, azután pedig liíítsd meg; csinálj belőle 
mogyorónyi nagyságú golyókat. Csinálj azután porhanyó 
’s egy kevéssé merevény, rétestésztát sodord el mint a’ 
metélt tésztát, tedd bele a’ golyócskákat; kend meg a’ 
tésztát a’ töltelék körül egy kis tojás’ fejérével, mártsd 
a’ formavasat egy kis lisztbe, ’s nyomkodd ki vele a’ 
pogácsákat, és süsd meg igen gyenge melegnél.
1 4 6 0 .  M u sz k a z ó n a .
Vágy fertály font tört czukrot, ugyan annyi epróra 
metélt mandolát, egy lat apróra tört fahéjat, fél lat szek­
füvet, ’s egy czitromnak apróra metélt héijá t; tedd mind 
ezeket deszkára , ’s csinálj belőlük egy tojás’ fejérének 
a’ havával té s z tá t; hintsd be a’ deszkát linóm czukor- 
r a l , ’s csinálj belőle bábokat, koszorúkat, vagy mást a’ 
mi tetszik. Tedd azután bádogra, süsd meghűlt kemen- 
czében, ’s tedd el száraz helyre; — a’ bádogot viasz­
kai kell megkenni.
1 4 6 1 .  B ö lc s ó s  k e n y é r .
Tégy egy bögrébe 4 to já s t, fél font apró czukrot, 
egy czitromnak apróra vágott h é jjá t, ’s keverd jó fél 
óráig ; adj hozzá 4 lat apróra reszelt csokoládét, fél font 
szin lisztet, egy lat finomra törött fahéjat, egy kávés- 
szilke hosszúkásra vágott mandolát, vegyítsd mind ezt 
jó l össze; azután formáld czipónak, rakd papirosra, és 
süsd meg szépen.
1 4 6 2 .  É g i  lajtorj'a r ib iz k e - k o c s o n y á v a l .
Végy nyolczszor kinyújtott és összehajtott vajas 
tésztát, nyújtsd ki késfoknyi vastagra, vágd el hat ujjnyi
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hossní és egy hiivelkayi széles Csíkokra; ezekét kend 
be elsodort to jással, és rakd meg két késfoknyi vastag 
tészta rudacskákkal keresztben, hogy lajtorját formál­
jon ; hintsd meg gazdagon czukorral, és süsd ineg szé­
pen, úgy , hogy a’ kereszt csikocskák fejérek maradja­
nak; ha meghűlt, adj az üregekbe ribizke kocsonyát.
1 1 6 3 .  G e s z t e n y e  k e n y é r .
Törj meg fertály font jó sült gesztenyét apróra, törd 
át. sz itán , add nyújtó deszkára , tégy hozzá fertály font 
finom lisztet, fertály font irós vajat, fertály font apró 
czukrot, négy egész to jást, egy késhegynyi só t, és 
gyúrd meg tésztának ; azután formáld e’ tésztát apró 
Czipócskákká, rakd azokat egymástól illő távolságban 
aütő bádogra, kend meg tojással , és süsd meg jó  ro­
pogósra.
l l ö l .  T o r o k  k e n y é r .
Yégy egy pint friss mézet, 1 lat apróra zúzott szek- 
fiiborsot, 1 lat fahéjat, 1 lat gyömbért, 1  la t borsot ’s 
ugyan annyi szerecsendiót, magában értetődik Úgy is, 
hogy mint ezt megtörve; a* mézet forrald fel, Js a’ köz­
ben hogy habját leszedted , a’ fűszert ’add b e le , vess 
hozzá még 2  lat apróra vágott czitromhéjat is ,  és főzd 
fertály óráig ezután; a1 tüztől félre tolván, engedd 
félig kihűlni, adj bele fertály font fenyő mandolát ’s an­
nyi lisz te t, hogy jó kemény tészta legyen belőle; ezt 
szaggasd apró Czipócskákra, rakd sütő bádogra és 
süsd meg.
1 1 6 5 .  N a r a n c s  c s ó k o c s k á k .
Dörzsöld le egy narancsnak héjját czukorral; a’ 
czukrot szárítsd ki ’s zúzd össze apróra, verd egy tojás­
nak fejérét hóvá, a’ fertály fontnyi narancshejas czukrot 
keverd közé, mint szintén 1 lat lisztet ’s 8 — 10 abárolt 
és linómra törött mandolát i s ; csinálj e’ tésztából olasz
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diónyi csókocskákat, rakd o s ty á ra , süsd meg langyos 
kemenczében , ’s ha megsültek csinálj föiéjök jeget.
1 4 6 6 .  F e n y ő t o b o z  (T a n n e n z a p f e n ) .
Tégy a1 nyujtódeszkára egy meszely finom lisztet , 
1 tojást egészen, kettőnek székét, fertály font finomra 
törött mandolát, 4 kalán apró czukro t, kevés fahéjat, 
szekffiborsot, apróra vágott czitroinhéjat, */8 font irós 
vajat ’s annyi te jfe lt , mennyi elégséges hogy a’ tészta 
jó  kemény legyen $ e’ tésztát kinyújtván adj a’ formá­
nak mindenik oldalába két darabot, nyomd össze, csut­
káját csináld az ollóval, tedd forró zsírba formástól 
együtt, azután a’ formát húzd ki 's a’ fenyőtobozt en­
gedd csak magában sü ln i; feladva hinted meg czukorral 
vegyített fahéjjal.
1 4 6 7 .  P a r a sz t  k e n y é r .
Törj meg 1 font mandolát héjjastoi jó  apróra, 6 egész 
tojással együtt} verd 16 tojás’ fejérét kemény hóvá; 
zúzz apróra 2*/  ^ font sárga czukrot, adj reá 32 tojásszé­
ket ’s keverd jó fél óráig szűnetlen; most add hozzá a’ 
tojás habot, vegyíts közé 2 lat finom porrá zúzott fahé­
j a t ,  ugyan szekfűt és szekfü borsot, l 1^  font finom lisz­
te t , a’ fennebb em lített mandolát, süsd meg gyönge me. 
legben , kend meg vízben felolvasztott sűrű czukorral, 
’s hintsd meg gazdagon apró czukorral és fahéjjal.
1 4 6 8 .  N a r a n c s  k e n y é r .
Üss fertály font finom porrá zúzott czukorra egy 
tojást ’s keverd jó ideig ; reszeld le egy narancsnak héj- 
j á t , végy kevés törött ánist, két lat apróra zúzott man­
dolát , 4 lat finom lisztet ’s keverd össze jól a ’ tojásos 
czukorral együtt; e’ tésztát azután kend ostya darabok­
ra késfoknyi vastagságban , és süsd meg.
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NYOLCZADIK SZAKASZ.
A ’ kenyérsütésről.6)
1 4 6 9 .  M ii ly e n  a’ j ó  k e n y é r ?
Jó kenyérnek azt ta rtju k , melly domború, héjjá 
senem igen lágy, se nem felette kemény; sárga vagy bar· 
n a , de nem fekete é g e tt; nincs elválva a’ bélétől ; a’ 
bele szívós , és nem morzsolódik ; ha a’ bélét benyomják, 
ismét felduzzad magától; inkább apró sűrű , mint igen 
lyukacsos; jó izü , 's  még több napok múlva sem sava­
nyú ; a’ tejet feliszsza, mint a ' spongy ia ;  ha a ' fene­
két megütik ököllel az egész kenyér egyaránt megrendül.
1 4 7 0 .  F ő  fo g á sa i a ’ k e n y é r s ü t é s n e k .
Hogy a' kenyérben az előszámlált tulajdonságok meg­
legyenek , a’ jól megválasztott és elkészített kenyérnek 
való búzából czélerányos őrlés által nyert derék liszten 
kívül különösen vigyázzon a'gazdasszony a’ k o v á s z r a ,  
d a g a s z t á s r a ,  v í z r e ,  s ó z á s r a ,  s z a k a s z t á s r a ,  
k e m e n c z é r e ,  és ennek jó  f ű t é s é r e .  A ' jó  .kenyér­
sütő gazdaezszonyok kétfélekovászszalélnek; egyiket a' 
Tisza mellett párnak vagy élesztőnek, a’ másikat pedig 
dunántul záporkának vagy czögnek nevezik németesen. 
A’ párt sütni valónak is hívják.
1471. Pár.
A’ pár nem m ás, hanem a’ kenyér szakasztáskor a* 
sütő teknő’ oldaláról levakart kovászos tészta, komló­
*) Lásd c’ tárgyról: N. Nagyváthi János' , , M a g y a r  H á z i  
G a z d a s s z o n y “ c/.imíi, ’s Pesten Petrózai Trattner J. 
M. — nil  megjelent jeles m unkáját, mellyct minden Gazdasz« 
szunynak méltán ajánlhatni.
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vízzel forrázott búza korpávalöszvegyurva, és darabokra 
szaggatva: szokás t. i. egy nyolczad rész köböl korpát meg­
forrázni komlós vízzel, ’s azután négy font kenyér tész­
tával meggyurni. Ezen gyuradék úgy hagyatik huszonnégy 
óráig, ’s akkor darabokra miliyen a’ gyermek fél ökle 
elszaggattatik,és párszárasztóra rakatván'jó melegen meg- 
szárítattik ’s a’ jövő szükségre félre tétetik. A’ friss pár 
azonban mindég jobb és erősebb a’ réginél; két három 
hétig mindazáltal megmarad jó állapotban ; de a’ harma­
dik sütés alkalmával tanácsos ismét tésztát hagyni és 
mást csinálni.
1 4 7 2 , Záporka.
A’ záporka hasonlóképpen sütésből meghagyott híg 
tész ta , mellyet a’ zsemlyesütők, ’s a’ kik egy hétben 
többször sütnek, fazékban hideg pinrzébe letenni szok­
tak. Megesik, hogy ezen tészta nagyon megforr magában 
’s így ha fel nem frissítik , nem savanyú , hanem ecze- 
tes rohadt és hasznavehetetlen lesz. Azért is szokás 
bele illyenkor egy kis lisztet tenni, és vízzel felereszt­
vén elkeverni. Így egy két napra ismét megfrissül, jó­
ságára nézve, ha friss’ egyforma a’ párral. A’ záporkárt: 
így készítik: nyolcz lat komlóra töltenek két itcze vizet, 
’s addig főzik , míg a’ víznek egy harmad része el nem 
fő. Ezzel a’ vízzel két font lisztet kevernek meg, ’s 
ezt betakarván, meghagyják savanyodni, ’s midőn sütni 
akarnak , kovászt tesznek bele.
1 4 7 3 .  K o v á s z  t e v é s .
Azon estve, midőn más nap reggel kenyeret akar 
sütni a’ gazdasszony, legelsőben is párt áztat , az az: 
a’ feljebb leirt párt apró darabokra tördeli . lágy meleg 
vízzel, mint az ember’ keze’ feje könnyen elállja, fel­
ereszti, és meleg helyre teszi 4 — G órakor, ’s hogy a’ 
leve el ne folyjék, a’ fazekat tálba állítja. Mennyisége 
a’ párnak, annak friss voltától függ; közönségesen mind
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a/, által 60 font liszthez , melly körül belől egy Posonyi
merő búzának a’ lángja , két itczés fazékba két jó ösz- 
szeinarok párt szokás tenni. Megkelvén ezen pár fel­
duzzad a’ fazék tetején és folnyi kezd, ’s két itczénél 
több lesz: de ha fel nem duzzad- csak ki kell önteni, 
’s a’ szomszédban más kovászt kérni.
1 4 7 4 .  K o v á s z  v e g y ít é s .
Míg a’ pár megkel: a' gazdaszszonyok megszitálják 
a’ lisz te t, ’s ha hideg, megmelegítik a’ szobában : nyolcz 
órakor pedig egy harmad részét a’ sütni rendelt lisztnek 
a’ sütő teknő’ egyik végébe nyomják , gödröt csinálnak 
benne, a’ két ágú fát a’ liszt fölibe teszik , ’s a’ párszű­
rőn vagy is a’ lószőrből szőtt szitán a’ megkelt párt 
bele tö ltik , három itcze lágy meleg vízzel felelegyítik, 
’s a’ párt vagy sütni va ló t, gyengén kifacsarván, a’ ko­
vásztevő lapoczkával a’ lisztet erősen elkeverik. A’ ko­
vászt körül belől ollyan nagyra csinálják, mint az egész 
sütésnek egy harmad része , betakarják vánkosokkal, 
vagy más meleg ruhával, és így hagyják csendesen egész 
6 — 8  óráig, a’ szerint, a’ mint a’ szoba melegebb vagy 
híveeebb. Mint a’ zsemlye sütők a' záporkát, sok gazd­
aszszonyok a’ párt is komlós vízzel elegyítik. Ettől a’ 
kenyér, ha a’ tésztája kétszer vagy háromszor is meg- 
dagasztatik , könnyebb, és ritkább 'szokott lenni; de ha­
mar megsavanyodik, vagy meg is keseredik; ha csak 
a’ kovászt reggel, midőn dagasztani készülnek, hideg 
vízzel le nem öntik.
,r1475. Víz és só.
Éjfél után két három órakor fel kel a’ gazdaszszony, 
megnézi a’ kovászt, ’s ha közel van ez a’ megkeléshez, 
’s repedezni kezd, tüzet ra k , ’s dagasztani való vizet 
m elegít, és sót olvaszt bele. A’ melly víz inni legjobb, 
sütni is legjobb j a’ kűtvíznél jobb a’ forrás víz, A’ víz-
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nek egy harmad részt kelj a ’ liszthez képest te n n i,íg y , 
hogy ba a’ liszt 60 font, a’ víznek kell lenni 20  kezének, 
de már a’ kovászba öntött vizet is hozzá számlálván. A’ 
só , ha több, nem annyit á r t ,  mint ha kevés; azért is 
egy mázsa liszthez 1 *)4 font sót szokás tenni.
1 4 7 6 . D a g a sz tá s .
Mikor a’ sós víz már e ’képpen készen van, kitakarja 
a’ gazdaszszony a* kovászt, és ha lá t ja , hogy a’ kovász 
tészta’ teteje be kezd e sn i, vagy megrepedez : az egész 
sütni rendelt lisztnek két harmad részét együvé veszi, 
a ’ kovászt tésztával e lkeveri, ’s két öklével csendesen, 
azután pedig mindegyre szaporábban dagasztja.
1 4 7 7 .  A ’ d a g a sz tá s  c z é lja  é s  m ó d ja .
A’ dagasztásnak az a’ czélja, hogy a.’ liszttel a’ tész­
ta  tökélletesen öszvevegyüljön ; e’ végre a Jdagasztó sze­
mély szünet nélkül taszigálja egyik öklét a’ másik után 
a’ tésztába, 's  azonban mindenkor kiterjesztve húzza ki 
a ’ kezét. Ila nagy a’ tész ta , gyakran két három felé is 
elmetszi a z t, és külön dagasztja, ’s többször a’ teknő’ 
oldalához üti, hogy annál jobban megragadják a’ részek 
egym ást, ’s többször forgatván egyik oldalról a’ má­
s ik ra , mind addig hintegeti lisz tte l, míg az egész fen- 
maradott rész liszt bele nem megy. Ha igen kemény a’ 
tészta, több víz kell bele; ha pedig só ta ian , sót is keli 
a’ vízbe tenni.
1 4 7 8 .  M ik o r  e ló g  a ’ d a g a s z tá s ,  ’s  m it  k e ll  
a z u tá n  te n n i?
Ha lisztcsomók vágynak a’ tésztában, még nem jó 
a’ dagasztás; és hogy ezt annál jobban észre lehessen 
venni, gyakran meg kell a’ tésztát metszeni, meliy ha 
már egyenlő, csomó nélkül való, vége van a’ dagasztás­
nak. Ebbe egy jó óra becsületesen bele szokott telei, 
még a’ legerősebben dagasztónak a’ kezében is. Ekkor
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a’ tésztát öszvegombolyítják, meglisztezik, ’s a’ sütő 
abroezszal körös körűi leszorítván, a ’ támasztó kővel 
megtámasztják , hogy a’ tészta el ne mászszék · azntán 
betakarják melegítő ruhákkal, ’s így hagyják csendesen 
mint egy másfél vagy két óráig.
1 4 7 9 . K e m e n c z e  fű té s .
Másfél vagy két óra múlva ismét talpára á l la ’ gazd- 
aszszony, és sorba rakja a’ meleges szakasztókat magok 
különös sütő ruhájikkal együtt a’ tekenő körűi ; azután 
kibontja a’ tésztát, ’s ha lá tja , hogy az felduzzadt,im itt 
amott megrepedezett, 's a’ közepe alá kezd esni, begyúj­
tana  aJ kemenczét, de ha a’ fa nyers , hamarább kell a’ 
fűtéshez fogni. A’ fűtésben abban áll a’ legnagyobb mester­
ség, hogy a’ fa a’ kemenczében mindenfelől egyszerre 
lángolván, a’ kemenczének minden részeit egyaránt me· 
Jegítse,
1 4 8 0 .  S z a k a s z tá s .
Midőn már fülik a’ kemencze, szakasztáshoz fog a’ 
gazdaezszony. Ennek alkalmával újra meggyurja minden 
kenyérnek a’ tésztáját, oldalról oldalra fordítja, és több 
ízben a’ tekenő’ oldalához ü ti ,  ’s minekutánna görnbö- 
leg formát vett magára , a’ szakasztóba veti. A’ szakasz- 
tóban a’ jó tészta újra dagadni és kelni kezd , ha a’ hi­
degség nem gátolja. Ez a’ kelés fertály óra alatt meg­
esik , ’s akkora a’ kemenczének is be kell fülnie, külön­
ben nem leszen a’ kenyér domború.
1 4 8 1 . B e v e t é s e  a ’ k e n y é r n e k .
Látván a’ gazdaszszony a’ tésztát a’ szakasztóban 
ke ln i, a’ kemenezéhez lá t ,  szélttaszítja a’ tüzet, meg­
futtatja lángolóval, azután kihúzza, kipemeteli a’ ke­
menczét , dercze lisztet csip fel három újjával, a’ ke­
mencze’ szájjába tesei, melly ha megfeketedik, igen forró 
a’ kemencze, ’s azért néhány perczenetig hűlni engedi,
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ha pedig fejéren marad , jele , hogy nem ele'ggé fűlt meg 
a’ kemencze; de ha csak m egbám ul, akkor éppen ele­
gendő a’ meleg, ’s ekkor bábát szűr a’ kenyérbe, ’saz t 
meggyujtván behánya lapáton a’ kenyereket egy más 
után.
1482. Mire kell vigyázni a’ kenyér’ sülése alatt?
Ha látja a’ gazdaszszony, hogy a’ kemencze a* beve­
te tt kenyeret nem fog ja , az a z : hogy a’ kenyér nem nő 
benne: fel tornyozza a’ tüzet a" kemencze’ szájjánál, ’s 
lángolót is gyűjt reá , melly a’ külső hideg levegőt is k i­
zárja a’ belsőt is nagyítja. Az igen kevés fűtés után 
mindazáltal semmit sem használ ez, ’s csak a ’ felső héj- 
já t  égeti meg a’ kenyérnek, a’ fenekét pedig szalonósan 
hagyja. Ellenben az igen meleg kemencze hirtelen leszo­
rítja  a’ kenyeret, megégeti, ’s elválasztja a’ héjját a’ bé­
létől. Ezen hamar kell azzal segíteni, hogy a’ cseresnyeg 
vagy c.’ kemencze szája felett való lyuk kibostassék, ’s 
8 * tűz a’ kemencze’ szája előtt lenyomassák. Midőn azt lá t­
ja  a’ gazdaszszony, hogy a’ kenyér’ héjjá pirosodni kezd,’s 
a’ kenyér felduzzadt, jól becsinálja a’ kemencze’ szájá t; 
hogy a’ melegség még egynéhány minutákig egyenlő ma­
radjon.
1 4 8 3 . M ik o r  s ü lt  k i  a ’ k e n y é r ,  ’s  m it  k e l l  v e le
a z u tá n  te n n i  ?
A’ megsülést ügy próbálják meg az aszszonyok, hogy 
kirántják a’ kenyeret a’ kemenczébül’s megverik a’ fe­
nekét ököllel: ha reng a’ kenyér, megmossák tiszta víz­
z e l , ’s csak egy két minutára teszik viszsza, hogy a’ 
mosás után megfényesedjék a’ héjjá; azután kiszedik, 
lágy meleg helyre vagy éllel öszveállítják, vagy csak 
lerak ják , ’s két rétre hajtott abroszszal betakarják, 
hogy csak lassan lassan hüljön e l ; mert külömben el­
válnék a’ héjjá a’ bélétől.
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1 4 8 4 .  A 1 r o s s z  k e n y é r ’ h ib á ji.
A’ rossz kenyér’ hibáji: a’ laposság, melly az igen 
elkeléstől van , az öszvessngorodott gömbölyegség a’ 
kevés keléstől és igen forró kemenczétől; a ’ lynkaceosság 
a’ sok kovásztól, a’ fenekén való szalonásság a* kemen- 
cze feneke’ hidegségétől és a’ meg nem keléstő l: végre az 
igen tömött sűrú kélüség a* sok vízzel való dagasztásból 
és kevés kovászból származik.
KILENCZEDIK SZAKASZ.
A lu d t levele, k ré m e k , h a b zó  tejele, fa g y iu l* 
t a k ,  je g e k ,  m a r m e lá d o k , b e f ő t t  é s  b e c s i·  
m ait g yü m ö lcsö k .
I. CZXKKELY.
Aludt levélt, krémek* é s  habzó tejek.
1485. Ananász aludt lé.
Metélj el vékony szeletekre egy nagy vagy két kis«· 
sebb ananászt; azután főzz három fertály font íinom 
czűkorból egy itcze vízzel vékony sziropot; főzd az a- 
nanász szeleteket fertály óráig a’ czúkorral, azután tedd 
félre, ’s ha jól meghűlt, nyomd bele négy czitromnak 
a’ levét, vegyítsd el viza hólyaggal, dörzsöld által egy 
kifeszített asztalkendőn, fedd be jó l, ’s tedd félre. Mi­
dőn már tökélletesen meghűlt, szitáld által igen sűrű 
szitán, ’s vegyítsd el két czitromnak leszűrt levével, és 
harmadfél lat felolvasztott viza hólyaggal. Azután vájd 
ki az apróra tört jégben az ananász’ form áját, töltsd
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bele a ' levet, borítsd be fedővel, ’■ ezt is megrakván 
jéggel, hagyd két vagy harmadfél óráig csendesen állani. 
Tálaláskor langy vízbe mártsd a’ form át, törüld meg 
hirtelen tiszta kendővel, 's borítsd ki a* hozzá való tálra. 
Meg kell jegyezni, hogy virág vagy gyümöles aludt levet 
nem szabad czinzett edényben készíteni , mert elveszti a' 
színét, ezen feljiil pedig némelly virágok’ nedvének ár­
talmas befolyások van a’ czínre, úgy hogy ezt egészen 
feloldják.
A’ viza hólyag’ felolvasztására nézve különösen meg 
kell jegyezni , hogy e’ végre csak átlátható, fejér, és 
folt nélkül való koszordtskákat kell választani, főkép­
pen a’ tiszta aludt (eveknél; ezen koszorútskák kemény 
törzsökre tétetnek, és tiszta kalapátstsal vékony leve­
lekre verettetnek, hideg vízzel több Ízben megmosat- 
tatnak , és réz medenczében olvasztatnak fel egy lat 
viza hólyagra tíz evő kanál tiszta vizet vévén; azután 
gyenge pártüzre tétetnek, felhányt habjuk leszedettetik, 
egyéberánt pedig addig tűzetnek , míg egészen fel nem 
olvadnak. A’ tej aludt léhez megki vántató aludt levet an­
nyira be kell főzni, hogy egy lat csak négy lat folyó 
nedvet adjon, hogy a’ téjsűrű az enyvben lévő víz által 
ne gyengítessék.
I 4 8 6 .  P á n t lik á s  a lu d t  lé .
Csinálj csokoládé aludt levet, mint az 1487-dik szám 
alatt egy nieszely téjsűrűből, vegyítsd el viza hólyag­
gal, öntsd a’ formába, ’s hagyd jégen megaludni; azután 
nyomj által ribizlit egy kendőn; végy egy meszely ri­
bizli levet, add hozzá másfél czitromnak a’ levét, tíz 
lat olvasztott czúkorral. és fél lat olvasztott viza hólyag­
gal együtt. Feszíts ki azután egy tiszta kendőt valamelly 
felfordított szék’ négy lábára ; tégy a’ közepére egy ár­
kus itató papirost, dörzsöld ezen által a’ szulczot, ’s ha 
a’ csokoládé aludt lé már egészen inerevény, öntsd reá.
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Áztass meg továbbá fertály font mandoláf, mellyek közt 
keserűek is legyenek , törd nteg mozsárban apróra, önts 
reá egy meszelyt a’ legjobb téjsűrűből, hagyd a’ tört 
mandolával jól elkeverve egynéhány pillantásig áilani, 
azulán nyomd által tiszta kendőn (a’ téjsfirűnek nem sza­
bad főttnek lenni), adj hozzá annyi czúkrot, hogy elég 
édes legyen , ’s végre egy latnál valamivel több, tejben 
felolvasztott viza holyagot; szűrd meg inég egyszer; öntsd 
fel lassan a’ már megaludt ribizli lé re ; tedd ismét a’ 
jégre ’s hagyd megaiudni. K ibontáskor különösen kell vi­
gyázni , hogy a’ forma a’ meleg vízben ne igen so la  
maradjon, ne hogy a’ pántlikák elolvadván a’ szi'nek ösz- 
vekeveredjenek.
1 4 8 7 .  Csokoládé aludt lé.
Főzz meg hat szelet jó csokoládét egy iteze téjsürű- 
ben , hat lat czűkorral; habard szorgalmatosán, hogy 
jól megfőljön ; ha már egy kévéssé sűrűsödik, adj hozzá 
másfél lat téjben olvasztott viza hólyagot; öntsd az égé· 
szét formába, ’s hagyd jégen megaludni.
1 4 8 8 . C z itr o m  a lu d t  l é ,  n a r a n c s  s z e le t e k k e l .
Hámozz meg vigyázva négy veres húsú narancsot, 
vágj mindegyikből nyolez darabot, rakd csinosan a* czi­
trom aludt lé' közepére, melly az 1500-dik szám alatti 
földi eperj aludt lével egészen egyenlően j öntetik fel; 
azután töltsd tele-a’ szulczal, ’s hagyd megaludni; szóm­
ban vigyázz, hogy semmi meg ne maradjon benne, V  
hogy az aludt lé tiszta ’s áltlátszó legyen.
1489. Sárga baraczk aludt lé.
Végy érett leves baraczkokat, törúlgesd meg jól, 
szedd ki a’ magjaikat, ’s tedd a’ baraczkokat réz ineden- 
ezébe; mintegy tizenhat nagy sárga baraczkra önts egy 
iteze vizet, Js forrald fel j ó l ; azután dörzsöld által szi­
tán , nyomd bele négy czitromnak a’ levét; főzz három
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fertály font czűkrot fél meszely vízben addig , míg 
nehéz cseppeket nem hány, öntsd ekkora’ sárga baraczk· 
ra ; vegyíts el jól a’ többivel két lat olvasztott viza 
hólyagot; szűrd meg még egyszer, öntsd a’ form ába, ’s 
hagyd jégen megaludni.
1 4 9 0 .  P u n c s  a lu d t lé .
Nyomkodd ki a’ cziIromokat, szűrd által kendőn a’ 
leveket; egy pohár czitrom léhez négy pohár tört ezdkrot, 
fél pohár rum ot, 's jó három pohár főtt riskása vizet 
végy, mellyeket le vésés fazékba tévén, keverd fel gyakran, 
míg a’ czúkor egészen fel nem olvad; azután adj hozzá 
három lat olvasztott viza hólyagot, ’s keverd el jó! a’ 
többivel ; törd által a’ levet asztalkendőn, éppen úgy, 
mint a’ többieknél. Alkermes lével felváltva egy kévéssé 
veresre is festheted ; végre tedd.formába, ’s hagyd jégen 
megaludni.
1 4 9 1 .  F e k e t e  k á v é  s z u ltz ,  m a n d o la  té j je l .
Főzz meg egy meszely erős kávét, czúkrozd meg jól, 
’s vegyíts közibe másfél lat olvasztott viza hólyagot; ha 
már szép tiszta a’ kávé, ’s elvegyült a’ viza hólyaggal, 
dörzsöld által asztalkendőn , azután önts dinnye formába 
először egy gerezdet, melly mcgaludván a’ jégen, tölts 
megint egy gerezdet te le , tedd ismét jég re , hogy meg­
aludjék, ’s igy tovább míg minden gerezd tele nem lesz; 
csinálj azután tizenkét lat mandoláhól, melly közt egyné­
hány keserű is legyen, nagy meszely vízzel erős mandola 
tejet, czúkrozd meg jól; vegyíts hozzá másfél la t olvasz­
tott viza hólyagot; szűrd meg ú jra , ’s ha már megaludt 
a’ formában a’ kávé, öntsd reá lassan a’ mandola te je t, 
hogy a’ forma megteljék vele; tedd jégre, 'shagyd meg­
aludni. Kiborításkor hirtelen ’s vigyázva bánj vele, hogy 
a ’ kávé a’ mandola téjjel öszve ne vegyüljön, hanem 
minden gerezd úgy maradjon, a’ mint van, az egyik 
fejéren, a’ másik pedig feketén.
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1 4 9 2 . S z a g o s  s z ő lő  s z u ltz .
Szemeld le az érett szagos sző lő t, ’s annyit nyomj 
által kendőn, hogy három irteszely leved legyen. Ezt, 
és négy ézitromnak a’ levét szűrd áltál több ízben itato  
papiroson ; főzz húsz lat czúkrot egy meszely vízben 
addig, míg kemény cseppeket nem hány; azután keverd 
jól a’ feljebbiek kö zé , harmadfél lat olvasztott viza 
hólyaggal együtt; dörzsöld által az egész maszszát asztal­
kendőn és itató papiroson , mint az 14S6-dik szám alatt; 
’s öntsd szőlőt képző formába, mellyet apróra tört jégbe 
vájtá l; hagyd fél óráig a ludni, ’s borítsd ki azután vi­
gyázva az erre való tálba.
1 4 9 3 .  Y a n i l ia  a lu d t lé .
Főzz meg egy itcze jó téjsűrűt, vedd el a’ tűz mel­
lő l, ’s hagyd meghűlni; azután törj meg apróra tíz lat 
czukrot fél könting vaníliával együtt , ’s habard el jól 
egy fazékban kilencz tojás’ sárgájával; öntsd hozzá a’ 
téjsűrűt, vegyítsd jól ősz ve, tedd pártüzre, ’s hagyd ál­
landó habarás közben mind addig a’ pártii/.ön, inig sűrűs 
nem kezd lenni; azután öntsd más tiszta fazékba, ’s ha­
bard egyre, míg meg nem hű l, hogy öszve ne fusson. 
Végre adj közibe másfél lat téjben olvasztott viza hó­
lyagot, keverd mind jól öszve, töltsd formába a’ masz­
szát, 's hagyd a’ jégen megaludni.
1 4 9 4 .  A lu d t  l é ,  m e d g y b ő l .
Szedegesd le a’ szép érett medgyet a’ száráról, mosd 
meg, törd meg mozsárban magostól együtt, ’s tiyomd 
ki a’ levét. Egy itcze megyléhez add három czitromnak 
leszűrt levét; főzz három fertály font czukrot fél me­
szely vízzel addig, míg nehéz cseppeket nem hány; az­
után vegyítsd a’ főtt czukrot a’ lé közé, adj hozzá két 
lat olvasztott viza hólyagot, dörzsöld által itató papí­
rossal beterített asztal kendőn, öntsd formába, ’s hagyd 
a’ jégen megaludni.
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1 4 0 5 .  A lu d t  lé ,  T o k a j i b o r b ó l.
Ezen aludt levet éppen úgy kell készíteni, mint a’ 
szagos szőlő szulczot, azzal a’ megjegyzéssel, hogy ezt 
két vagy háromszor kell általdőrzsölni, míg a’ mennyi, 
re csak lehet, tökélletesen ti szí a nem lesz ; mivel a’va­
lódi Tokaji bornak aranyhoz hasonló színe van, ennél 
fogva ezen szulcznak a’ tekintete igen szép.
1 4 9 6 . A lu d t  l é ,  r ib iz l ib ő l.
Végy egy font nagy és érett ribizlit, szedd le tisz­
tán a* száráról , sajtold ki a’ levét; tégy három fertály 
font czukrot réz medenczébe, önts reá egy meszely vi­
zet, ’s főzd addig, míg nehéz cseppeket nem hány; az­
után add hozzá a’ ribizli levet, vegyítsd jól öszve, nyomd 
bele három czitromnak a’ levét; ennyi czukorhoz egy 
itcze ribizli levet vehetsz, — hagyd meghűlni; azután 
adj hozzá két lat olvasztott viza hólyagot, ’s dörzsöld 
által az egész maszszát tiszta kendőn. Hogy egészen tisz­
ta ’s általlátszó legyen, többször szükség leszűrni; az­
után töltsd.csinos formába, állítsd apróra tört jégbe, ’s 
ha eléggé megaludt, borítsd ki a’ tálra, ’s add fel az 
asztalra.
1 4 9 7 .  A lu d t lé ,  n a r a n c sb ó l.
Reszelj el gyengén fél font czukrot öt narancson; 
de ne reszeld be mélyen, ne hogy keserű legyen; va­
kard le az elreszelt czukrot késsel, ’s tedd leveses fa­
zékba ; továbbá nyomd ki tíz narancsnak és öt czitrom­
nak a’ levét, ’s olvaszd fel a’ czukorral, mellyhez még 
egy kis kávés csészényi vizet is adhatsz; jól felolvadván 
a’ czukor, vegyíts közibe két lat olvasztott viza hólya­
got, ’s keverd el mind ezt jól a’ lével; azután dörzsöld 
által kifeszített asztalkendőn egyszer vagy kétszer i s ; 
öntsd formába, ’s tedd jégre. Ha be akarod csinálni ezen 
szulczot, csak hüvelyknyi magasan öntsd a' formába, ’s 
hagyd megaludni a’ jégen; rakd be azután a’ formát
5 2 7
czukrozott 's csillag formán rakott narancs szeletekkel, 
meliyeket a' czukros míveseknél találhatsz; önts reá a' 
mas/.szából ismét hüvelyk ujjnyit, hagyd ezt is mega· 
ludni, melly meglővén, öntsd reá a’ többit is, ’s hagyd 
a' jégen, mig szükséged lesz reá.
1498. Aludt lé, mandolából.
Önts le fél font édes, ’s mintegy húsz keserű man­
dulát négy itcze tiszta vízzel, ’s hagyd benne huszonnégy 
óráig, mellynek eltölte után könnyen hámozhatod; az 
idő’ szűkében pedig forró vízbe tedd, hámozd meg, ’* 
hagyd egy ideig friss vízben á llan i, hogy fejér és mere- 
vény legyen; azután vedd ki, törülgesd meg tiszta keq- 
dővel, ’s törd öszve mozsárban tésztává; de el ne mu- 
laszd törés közben hideg vízzel megnedvesíteni, hogy 
olajos ne legyen; tedd a’ megtört mandolat porczelán 
fazékba, önts reá három meszely hideg kútvizet, ke­
verd el jól ezüst kanállal, ’s dörzsöld által asztalkendőn; 
az átdörzsöltet még kétszer öntsd fel a’ mandulára 's dör­
zsöld álta l, hogy az egész, a’ mennyire csak lehet, ki. 
sajtoltassék ; azután habard el jól ezen mandola te je t, 
fél font apróra tört czúkorral ; vegyíts közibe két vagy 
harmadtól lat olvasztott viza hólyagot, mellyet öt ka- 
nálnyira befőztél, ’s dörzsöld által ismét asztalkendőn; 
végre töltsd alkalmatos formába , 's tedd apróra tört 
jégbe.
1499. Aludt lé, czitromból.
Reszelj el három fertály font czukrot öt czitromon, 
nyomd ki tíz czitromnak a' levét, szűrd meg, ’s ve­
gyítsd el egy itcze vízzel; azután öntsd a' reszelt czu- 
korra, melly benne felolvadván, keverj közibe két lat 
felolvadt viza hólyagot, ’s dörzsöld által asztalkendőn; 
tedd formába , ’s hagyd megalndni jégen.
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15Ö0k Kávé szulcz, téjsúrúvcf.
Onts három meszely forró téjsűrűb'e három lat friss 
pergelt kávét, fedd be h irtelen , ’s tedd félre; fél óra 
múlva szűrd le a’ téjsíiríít, Js habard el jól fazékban ki- 
lencz tojás’ sárgájával, és 12  lat apróra tört cznkorral ; 
tedd a’ fazekat pártüzre, ’s hagyd ott állandó keverés 
közben mind addig; míg sűrűsödni nem kezd, de ekkor 
hirtelen elvedd, ’s más tiszta fazékba öntsd, hogy Öszve 
ne fusson, keverj közibe másfél lat téjbcri felolvadt, viza 
hólyagot, ’s habard addig, inig meg nem h ű l; azután 
szűrd által szitán , töltsd formába, tedd jégre , ’s hagyd 
ott, míg szükséged nem leend reá. A’ kibontásnál úgy 
bánj vele, mint egyébb aludt levekke).
1 5 G 1 . F ö ld i  ep e r j s z u lc z ,  v e g y í t e t t  b o g y ó k k a l  
b e r a k v a .
Szemezz le tisztán három meszely jó  érett erdei 
földi epret; tégy a’ tű/.hez három fertály font czűkrot 
egy itcze vízzel, ’s főzd Addig, míg a’ czúkor nehési 
cseppeket nem kezd hányni; azűtán add bele a’ földi 
epret, ’s felfőzvén egy kévéssé a’ czukorral, tedd szi­
tá ra , ’s hagyd általszűrödni a’ nélkül, hogy sajtolnád. 
Meghülvéh ezen maszsza , vegyítsd hozzá hat czitromnak 
tiszta levé t; ha a’ színe nem lenne szép piros, megfest­
heted egy kis alkermes lével vagy kosenillával; de jegyezd 
m eg , hogy ezen aludt lének nem szabad se té t, hanem 
csak halavány pirosnak lenni; vegyítsd hozzá két lat fel­
olvadt viza hólyagot, ’s dörzsöld által a ’ szulczot ki- 
feszitett asztalkendőn; ha először meg nem tisztulná 
dörzsöld által újra, hogy egészen tiszta legyen. F.z alatt 
vájj he egy lapos kerek formát a’ jégbe, mellynek kö­
zepébe egy kissebb kerek formát tég y , ’s nehezítsd meg 
kővel, hogy helyéről el ne mászhassék; a1 kisebb forma 
által szabadon hagyott koszorúba öntsd a’ szulczot, ’s
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hagyd a’ jégen , míg mercvény nem lesz , a’ mire elég 
egy óra ; megaludván a’ szulcz, önts vigyázva az üresen 
hagyott kisebb formába forró v izet, hogy azt annál 
könnyebben ki vehessed. (Ennek igen frissen ’s vigyázattal 
kell megtörténni, hogy a’ szulcz el ne olvadjon). Ezek 
után végy mintegy harmincz ananász epret, ugyan annyi 
szép piros erdei földi epret, e'ppen annyi fejér és piros 
málna bogyót, ugyan annyi tisztán leszedett fejér és pifos 
rib izlit; mind ezen gyümölcsnek tökélletesen tisztának 
kell lenni, hogy ne legyen szükség megmosni, a’mi neki 
csak ártana. Megaludván a’ szulcz, töltsd be csinosan 
azon üreget, a’ hol előbb a’ kisebb forma állo tt, a’ 
nevezett gyümölcsökkel, mellyeket előbb czúkorral jól 
meghintettél, azután öntsd tele a’ megmaradt szulczal, 
’s hagyd a’ jégben , míg által ’s ki meg nem aluszik; 
éppen úgy borítsd k i, mint a’ többit.
1 5 0 2 .  A lu d t  b o r z su fa .
Tégy fazékba tizenkét tojás’ sárgáját, egy itcze jó 
fejér eczetet, egy lat felolvasztott viza hólyagot, czi- 
tromon reszelt tizenkét lat czúkrot; habard mind ezt 
együtt addig, míg nem habzik; tedd azután gyenge 
pártüzre, habard egyre, míg sűrűsödni nem kezd; tedd 
ekkor egy medcnczébe hidegvízzel, ’s habardaddig, míg 
egty kévéssé meg nem hűl; azután öntsd formába, hagyd 
hives helyen megaludni, borítsd ki tálra, ’s add fel az 
asztalra.
1 5 0 3 .  A lu d t  r isk á sa .
Tégy egy itcze jó tejet egy kevés viaszkai megkent 
serpenyőbe, ’s forrald f e l ; főzz meg puhára fertály font 
tisztított és megmosott riskását a’ tejben; azután tégy 
fazékba egy itczét a’ legjobb téjsűrűből, üsd bele négy 
tojásnak a' fejérét, keverd el jó l, tedd gyenge pártüzre, 
’s habard , míg egy kévéssé fel nem fo r r ; adj hozzá 
ekkor hat lat czúkrot ’s egy kis vaníliát, tálald ki a’
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riskását egy mélytálba; öntsd reá az elhabartat, vegyítsd 
jól öszve , tedd jégbe vagy pinczébe, hogy rnegaludjék.
J 5 0 4 .  A lu d t  l e v e k  b e fő t t  n e d v e k b ő l ,  o fjy  id ő  táj­
b a n ,  m id ő n  fr is s  g y ü m ö lc s  n in c s .
Egy meszeiy befőtt nedvhez hat lat czúkrot főzz 
meg egy meszeiy vízzel, mihelyt felolvadt a’ czű- 
kor , azonnal öntsd a' befőtt nedvhez, 's vegyítsd elvele 
jó l ;  azután nyomd bele hat czitromnak a' levét, a'dj 
hozzá felolvasztott viza hólyagot,’s úgy bánj vele, mint 
a’ többi aludt levekkel, De ha sűtű a’ b e f ő t t  n e d v  , va­
lamivel több vizet vehetsz, ’s felolvadván a' cziíkor, a’ 
nedvet azon vízbe öntheted, mellyben «' ezukor főtt, 
’s egynéhány pillantatig forralhatod.
1 5 0 5 .  F e j é r  é t e l .
Végy fél font áztatott mandulát, törd meg mozsár­
ban apróra; tedd fazékba, adj reá három meszeiy forró 
tej ű rű t, habard el jó l , szűrd által kendőn czinzett 
rézlábasba, adj hozzá annyi ezukrot, hogy elég édes 
legyen, ’s fél darab vaníliát; tedd gyenge pártüzre, ’s 
főzd fertály óráig; adj hozzá végre két lat felolvasztott 
viza hólyagot; öntsd az egészet mély porczelán csészébe, 
keverd fel több ízben ezüst kanállal, hogy hártya ne 
vonódjék felette; tedd apróra zúzott yégbe, vagy pincéé­
be , ’s hagyd megaludni.
1 5 0 6 .  T ö r ö k  k r é m .
Verj a’ csokoládé habzóval két iteze legjobb féjsű- 
rűből merevény tajtékot; tedd ezt szitára, hogy folyó 
részei leszűrődjenek ; a’ téjsűrüt, előbb mintsem tajté­
kot vernél belőle, fél óráig jégen tartsd; azután dör­
zsölj el három vagy négy kanál befőtt sárga baraczkot, 
birsalmát, vagy málnabogyót, fertály font apróra tört 
czúkorral, habard bele egy czitromnak a’ levét, azután 
pedig a’ tajtékot, de csak igen gyengén és kanalanként;
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végre vegyíts hozzá kát lat tejben olvasztott ’s meghűlt 
viza hólyagot ;?töltsd formába, ezt pedig apróra zúzott 
jégbe ásd be. Tökélletesen megaludván, borítsd k i, 's 
rakd meg spanyol széllel. Éppen így kell a’ tajtékzott 
tejet isczúkorral és vaníliával megaltatni, közibe adván 
t. i. a’ felolvasztott viza hólyagot, jégre kell tenni; — 
ezen tajtékot, czűkorral és vaníliával jól meghintve, viza 
hólyag nélkül is feladhatod egy csészében, minekntánna 
hajtott ostyával vagy piskóta hajtással megtüzdözted.
1 5 0 7 .  V a n í l ia  k r é m .
Főzz fel egy itcze jó téjsűrűt; habarj el jól tíz lat 
czókrot, egy darab tört vaníliával és nyolcz tojás’sárgá­
jával; öntsd reá a’ téjsűrűt, habard el jó l , tedd pár- 
tüzre, ’s h»bard addig, míg sűrűsödni nem kezd; azután 
vedd el a’ tűz mellől, ’s öntsd csészébe a’ krémet; hagyd 
meghűlni, hintsd be jól apróra tört czűkorral, és pirítsd 
meg tüzes lapoczkával.
1 5 0 8 .  K á v é  ta j té k .
Főzz igen erős fekete kávét, ’s ha már tökélletesen 
megtisztult,  szűrd által vékony kendőn,  ’s főzd he 
felényire; azután czúkrozd meg jó l ,  s tedd jégre. Csi­
nálj három meszely legjobb téjr.űrűból annyi ta j t ék o t ,  
a’ mennyit lehet ,  tedd sz i t ára ,  hogy folyó részei le- 
szűrődjenek; tégy egy medenezéhe tíz lat apróra tö r t  
cziikrot, adj hozzá két. kanálnyit  a’ feketekávéból ,  ke­
verd el jól a’ czűkorra l , ’s végre a’ téjsűrű’ tajtékját  
keverd lassan»int közibe; midőn már benne van a’ taj­
téknak fele, adj hozzá még két kanálnyit  a’ kávéból, ’s 
azután a’ tajtéknak másik felél; ha pedig igen fejér vol­
na a’ ta j t ék ,  adhatsz még hozzá kávé t ,  hogy szép setét 
sárga színe legyen,  ’s a ’ kávé’ ízét jól lehessen érezni; 
végre vegyíts közibe két lat tejben áz ta to t t ,  meghűlt, 
és megszitált viza hólyagot ;  töltsd formába a’ í« j l éko t ,
3i*
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’s állítsd a’ jégbe, Élőbb mintsem feladnád, borítsd ki 
egy tálba, ’s rakd meg csinosan spanyol széllel.
1 5 0 9 ,  T a j té k o s  te j c so k o lá d é v a l.
Állíts jégbe két itcze vastag téjsíírűt, két érával a’ 
használás előtt., azután öntsd befűző réz inedenczébe, 
’s verd sűrű havazó korbácscsal tizenöt vagy húsz rni- 
nntáig oliy formán, a’ mint a’ havat szokás verni, úgy 
hogy ezen idő alatt sűrű ’s apró habu tajtékká legyen. 
Szedd le ezen tajtékot kanállal, halmozd fel sűrű szitá­
ra , hogy folyó részei leszűrődjenek, a’ többit verd fel 
újra, még az egész maszsza tajtékká nem lesz. Azután 
olvaszsz el gyenge pártüzön fertály font legjobb nemű 
csokoládét fél meszely vízben, habard el jól, tedd fél­
re , azután pedig vegyíts hozzá fertály font apróra tört 
czúkrot, habard el jó! , ’s vegyítsd vigyázva a’ tajték­
hoz ; töltsd formába ’s tedd jégre, hogy megaludjék. 
1 5 1 0  N a r a n c s  tajték.
Keszelj el fél font czúkrot bárom narancson, de 
vigyázz, hogy ne reszeld be mélyen, ne h· gy keserű 
legyen ; azután nyomd ki hat nagy vagy nyolcz kisebb 
narancsnak a’ levét; keverd el ezt négy czitromnak a’ 
levével ’s tél meszely vízzel, szűrd által sűrű szitán, 
’s öntsd a’ czúkorrn, hogy ezt felolvaszsza; ba nem 
volna elég édes, adj hozzá még egy kis czúkrot; töltsd 
a ’ levet mély befőző inedenczébe; állítsd jégre; add bele 
egy friss tojásnak n’ fejérét, ’s verd fel korbácscsaj, 
mint a’ havat szokás, addig, míg az egész maszsza taj­
tékká nem lesz. A’ lé előbb a’ jégen nagyon meghűljön, 
’s aJ verés alatt is mindég a’ jégen álljon; ha öszve nem 
akarna állani a’ maszsza, végy hozzámég egy kis tojás 
fejérét; vegyíts hozzá végre két lat felolvasztott, leszűrt, 
ésmeghűtött viza hólyagot; töltsd az egészet formába, 
s tedd jégre , hogy megaludjék. Kp; en c’ módon kell 
minden nemű tajtékokat friss gyümölcsökből csinálni, p.o.
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málnabogyóból, rihizlihől, medgyből, ’s a' t. a’ gyü­
mölcsöt t. i. kendőn által szűrvén, olvaszd el a’ czúkrot 
a’ gyümölcs levében ’s bánj jvele úgy , mint feljebb.
II. CZIKKELY.
Külöinbféle íagylaltak
A' fagy la ltokró l altaljában.
A’ fagylaltak’készítéséhöz megkivántatik egy czín vagy 
bádog pikszis, (szelencze) mellynek éppen reá illő fedele 
legyen , ;hogy magától ki ne nyíljék , ’s jég ne férhessen 
hozzá ; melly a’ fagylalt’ izét elrontaná. A’ vele való 
bánás’ módja ez: tördeld el a’ jeget, két órával a’ fagy­
lalt’ használása előtt, apró darabokra 5 egy részét ollyan 
sajtárba tedd, melly alól féljűl egyforma nagyságú, ’e 
mellynek a’ fenekén csap van, hogy a’ vizet le lehessen 
ereszteni,·; adj fölibe egy pár marok nagygyában tört sót, 
erre megint jeget, ’s így tovább, míg a’ sajtár tele lesz; 
a’ közepén üres helyet hagyjál, ’s ebbe tedd a’ pikszist, 
mellyben a’ fagylalni való maszsza van; rak ja ’ pikszis 
körül annyi apróra tört jeget és sót, hogy a’ pikszis 
ugyan jól és erősen el legyen a’ jégbe ásva , de a’ fedele 
még is szabadon maradjon , hogy a’ pikszist mindég le­
hessen forgatni, melly forgatásnak igen hirtelen kell 
történnie; azomban még is gyakran bele nézz a’ pikszis- 
be , ’s ha a’ pikszis’ oldalára valami rakodott volna, 
fejtsd le az e’ végre készült lapoczkával, ’s nyomkodd 
öszve ugyan azzal apróra; mert arra különösen keli 
minden íagylaltnál vigyázni, hogy csomós vagy jeges ne 
legyen, mivel merevénynek ugyan, de még is olly linóm­
nak és gyengének kell lennie, mint a’ miilyen a’ vaj, 
a’ mit csak állandó forgatás, ’s a’ lapoczkával való több­
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szőri lefejtés és elkeverés által lehet, elérni. Minekulúnna 
lecsapoltad a’ vizei a’ jégről, ’s a' pikszis’ oldalára ra­
kodott jeget legalább négyszer lefejtetted ’s elnyomkodíad, 
tedd be jól a’ pikszist; sózd meg a’ jeget, fedd be az 
egész pikszist jéggel, ’s hagyd egy óráig állani. Előbb 
mintsem asztalra adnád, mártsd hirtelen a’ pikszist forró 
vízbe, törüld meg jó l, ’s úgy borítsd ki tálra. De ha 
formát akarsz neki adni, dolgozd ki a’ pikszisben, hogy 
inerevény maszszává legyen, azután kend a’ formába, 
mellyet már előbb jégbe te tté l, fedd b e jó l,  ’s rakd 
meg félj űl is jéggel-
1511. Ananász fagylalt.
Hámozd meg az ananászt., a’ legszebb húsát vagdald 
el darabokra, !s fózd egy kis vízzel addig, míg egészen 
liktáriommá nem lesz; azután dörzsöld által szitán. 
Másfél font áltdörzsölt liklánomhoz három fertály font 
czűkrot végy, Js ezt nagy mcszeiy vízben addig fózd. 
míg el nem olvad, azután öntsd a’ liktáriomra, nyomd 
bele öt czitromnak a’ levét is, vegyítsd el jó l, 's bánj 
vele úgy a’ mint a’fagylaltok· ól áltáljában* mendalik.
1512 , F ö ld i tp c r j  fagy Iáit.
Tisztíts meg két itc/.e jó érett epret, dörzsöld által 
szitán, nyomd bele négy ez:íromnak a’ levet; főzz fél 
font czúkrot egy pohár viz/.el addig, míg szép cseppeket 
nem hány; keverd el a’ feijebbivei, hűtsd meg, ’s azután 
tedd a’ fagylak* pikszisbe,
1513. Málnabogyó fagylalt.
Sajtold által a’ málnabogyót tiszta kendőn; egy 
iteze léhez fél font czúkrot végy, ’s olvaszd fel a’ lében, 
belenyomván négy czitromnak a’ levét, tedd a’ fagyiak': 
pikszisbe, ’s bánj vele úgy, mint a’ feljebbiekkel.
1514 Czitroin fagylalt.
Reszelj le öt czitromot fertály font czúkron; tedd 
a’ sárga czúkrot csészébe, nyomd bele tizenkét czitrom-
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nak a’ levét ; főzz fél font czúkrot egy nagy meszely 
vízben addig, nn'g nehéz cseppeket nem hány; azután 
hűtsd meg a’ czúkrot, ’s alája öntvén a’ levet, tedd 
fagylaló pikszisbe.
1 5 1 5 .  ( ) s z i  b a r a c z k  fa g y la lt .
Végy egészen érett, és jó leveses őszi baraczkokat, 
báino/.d meg , vagdald el szeletekre, rakd mély csészé­
be, hintsd be jól czúkorral, önts reá fél kávés csészényi 
Tokaji bort, ’s hagyd így állani három vagy négy óráig, 
azután pedig dörzsöld által szitán ; egy font áltdörzsölt 
őszi baraczkhoz három fertály font czúkrot végy, mellyet 
egy meszely vízzel addig főzzél, míg nehéz cseppeket 
nem hány, azután öntsd az őszi baraczk közé; nyomd 
bele négy czitromnak a’ levét, ’s olvaszsz fel benne egy 
kevés alkermes levet, de igen keveset, mert ccak ha· 
lavány pirosnak szabad lennie; a’többi megegyez a’ fel- 
jebbiekkel.
1 5 1 6 . N a r a n c s  fa g y la lt .
Reszelj le egy font czúkrot hat narancson, de ne 
reszelj be mélyen a’ héjba, mert megkeserednék a’ czú- 
kor ; nyomd ki tíz narancsnak ’s két czitromnak a’ levét; 
főzd meg a ’ feljebb! czúkrot egy meszely vízben, ’s ha 
jól elolvadt, öntsd a’ lé közé; jól elkevervén, hűtsd meg 
jól, ’s tedd vele azt a’ mit a’ többi fagylaltakkal.
1 5 1 7 .  R ib iz l i  fa g y la lt .
Sajtold által a’ ribizlit kendőn; egy iteze ribizli 
léhez főzz be felényire egy font czúkrot egy meszely 
vízzel; öntsd a’ lé közé, nyomd hozzá négy czitromnak 
a’ levét; 's tedd a' fagylaló pikszisbe.
1 5 1 8 .  M e d g y  f a g y la l t .
Mosd meg a’ medgyet tisz tára, törd öszve mozsár­
ban, és sajtold által kendőn ; egy iteze medgy léhez főzz 
meg három fertály font czúkrot fél meszely vízben:
536
egészen felolvadván a1 czűkor, öntsd a’ medgy lé közé; 
nyomd hozzá három czitromnak a’ levét, ’s keverd jól 
e l ;  egyéberánt pedig azt tedd vele, a’ mit a’ többi fagy. 
laltakkal, Ha téjsúrűvel akarod vegyíteni, egy itcze léhez, 
melyet éppen így készítettél el, egy nagy meszely leg­
jobb nemű téjsűrűt végy; olvaszsz fel benne fertály 
font czűkrot, ’s keverd el jól a’ medgy lével, — ’s ez­
után úgy bánj v?le, mint a' többi fagylaltakkal.
1 5 1 9 .  S á r g a  b a r a c z k  fa g y la lt .
Vágd ketté a’ meghámzott sárga bnraczkot, vedd 
ki a’ m agját, főzd meg pártüzön, ’s dörzsöld által szi­
tá n ; három meszely sárga baraczkhoz egy font czűkrot 
végy , ’s keverd ezt közibe, minekutánna egy meszely 
vízzel addig főzted, hogy nehéz cseppeket hányt; nyomd 
bele három czitromnak a’ levét, keverd el tökéllelesen 
az egészet, hfitsd meg j ó l , tedd a’ fagylak) pikszisbe, 
’s tedd a z t , a* mit a’ többiekkel.
1 5 2 0 .  F a g y l a l t ,  b e f ő t t  l e v e k b ő l .
Egy meszely léhez fertály font czukor kívántatik 
m eg; főzd ezt egy nagy meszely vízbe addig, míg el 
nem olvad, azután öntsd melegen a’ lé közé, ’s keverd 
el vele jó l, hogy egészen felolvadjon; nyomd bele hat 
czitromnak a’ lev é t; — a’ többire nézve, megegyez r.J 
feljebbiekkel.
1 5 2 1 .  V a j fa g y la lt .
Főzz meg egy itcze jó téjsűrűt; adj hozzá négy lat 
narancson reszelt czűkrot, habarj bele nyolcz tojásszéket; 
tedd pártüzre a ’ fazekat, ’s habard, míg sűrűsödni nem 
kezd ; ekkor öntsd hirtelen más fazékba, bogy öszve ne 
fusson, ’& keverd, míg meg nem hűl a’ maszsza; az­
után szűrd által szitán, tedd a’ íagylaló pikszisbe, ’s 
bánj vele úgy , mint a’ feljebbiekkel.
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1 5 2 2 .  C s o k o lá d é  fa g y la lt .
Főzz be egy itcze legjobb tejsűrűvel hat darab finom 
csokoládét, adj hozzá hat lat czukrot, főzd és habard 
addig, mig a' csokoládé egészen fel nem olvad; azután 
hűtsd meg , toltsd fagylaló pikszisbe, ’s tedd azt a’ mit 
a’ többiekkel.
1 5 2 3 . K á v é  fa g y la l t .
Pergelj meg fertály font kávé t, tedd leveses fazék­
ba, önts reá egyszeriben egy itcze téjsűríít, azután fedd 
be, ’s hagyd fél éráig állani ; szűrd le egy fazékba; ha­
barj el vele jól tizenkét lat tört czukrot ’s nyolcz tojás­
széket ; tedd eleven szénre , és keverd egyre , míg sűrűs 
nem lesz; öntsd azután más fazékba ’s keverd még egy 
ideig, míg meg nem hűl, — a’ többi megegyez a’ fel- 
jebbiekkel.
1 5 2 4 .  P u n c s  fa g y la l t .
Főzz meg fazékban három evő kanál riskását három 
meszely vízzel, szedd le jől a’ hab já t, ’s midőn inár 
felpattogott a’ riskása vedd el a’ tűz mellől; azután nyomj 
ki több czitrom ot; egy pohár czifrom léhez végy négy 
pohár tört czukrot, "fél pohár rum ot, és négy pohár 
riskása vizet; tedd mind együtt egy leveses fazékba, fedd 
be, de keverd fel több ízben míg a’ czúkor egészen fel 
nem olvad, ’s meg nem hűl; azután úgy bánj vele 
mint a’ többi fagylaltakkal.
1 5 2 5 .  V a n íl ia  fa g y la lt .
Végy egy itcze jó  téjsűríít; törj meg apróra tizen­
két lat czukrot és fél könting vaníliát, ’s habard el jói 
fazékban nyolcz tojásszékkel, öntsd reá a’ főtt téjsűríít, 
habard el jó l, tedd eleven szénre, ’s keverd, egyre, míg 
sűrűsödni nem kezd; azután vedd el hirtelen a’ tűz mel­
lől , öntsd más fazékba, e keverd még egy ideig, hogy 
öszve ne fusson; meghűlvén, dörzsöld által sűrű szí,-
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tán , teád a’ faglaló pikszisbe, ’s tedd azt vele, a ’ mit 
a’ többiekkel,
1 5 2 6 .  T u t t i  F r u t t i  fa g y la lt .
lleszeld le cznkron négy narancsnak és négy cziíróm­
nak, a’ héjját, de vigyázz, hogy’ mélyen be ne reszelj. 
Nyomd ki hét narancsnak és hét czitromnak a’ levét; 
főzz egy font czukrot egy nagy meszely vízben, míg 
el]nem olvad a’ cztikor, azután öntsd a’ lé közé; a’ le­
reszelt czukrot is olvaszd el a’ lében, 's keverd el vele 
jó l. Adj hozzá befőtt d ió t, valamint másféle zöld gyü­
mölcsöt is, p. o. zöld mandolát, dobzó szilvát ’s a’ t. 
ezen gyümölcsökből egyenlő részt vegyél, ’s vagdald el 
darabokra, — ’s azután úgy bánj vele, mint a’ többi 
fagylaltakkal. Midőn már sűrűsödni kezd a’ maszgza, 
add hozzá az elvagdalt gyümölcsöket a’ (evekkel együtt’ 
’s keverd el jó l a’ fagylaltal; mennél több gyümölcsöt 
adsz hozzá, annál jobb.*
' 1 5 2 7 .  S z ilv a ^  fa g y la lt .
Szedd ki a’ jól megérett szilvából a’ magvát, főzd 
meg cserép-lábasban, önts reá egy kevés bort, dörzsöld 
ruhán á lta l, ’s],ezen á lta l dörzsölte^jól megczukrozva 
öntsd ismét a’ kasztroiba, egész szekfűt és czitrom héjjat 
adván hozzá főzd mind addig, míg ollyan lesz, mint a’ 
kocsonya — vedd ki belőle az cge'sz szekfűt, és cziírum 
héjjat. — meghidegühén a’ szilva; öntsd a’ fagylaló-pik- 
szisbe , tedd jégbe , a’ keverés közben több ízben ezüst 
kanállal válaszd el a’ széleit, hogy ne darabosodjon.
1 5 2 8 .  M u s k a tá ly  s z o l lő  fa g y la lt .
A’ muskatály szőllőt szedd le szemenként, 's facsard 
ki a’ lev é t, azután három fertály font czukrot ’s egy 
pohár vizet forrásig főzz, ’s öntsd a’ kifacsart szőllő 
lére , melly egy itcze lehet, — négy czitrom levét fa­
csarj belé, ’s igy éntsd a’ fagylaló - pikszisbe.
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i 5 2 9 .  A lm a  f a g y la lt .
Hámozd meg a’ gép masánczki a lm át, Js vágd négy 
részre , kasztrolban fózd pár tűzön puhára egy kevés 
vízben, czitrom héjjal, és szekfűvel; nyomd ruhán ke­
resztül , a’ kifacsart ;levet tedd lábosba, egy meszely 
lére adj fertály font czúkrot, főzd mind addig mig 
egy csep belőle, mellyet a’ tányérra ejtesz, kocsonyá­
vá nem válik , hagyd kihűlni — ’s add a’ fagylaló 
pikszisbe.
1 5 3 0 .  P e r g e lt  m a n d o la  fa g y la lt .
Hámoz meg !/4 font inandolát, ’s megabárolván szá­
rítsd meg két ruha között ’s pergeld meg mint a ’ kávét, 
de ne olly barnára; azután vagdald össze késsel, önta 
reá egy itcze forró tejszint ’s hagyd egy óráig befedve 
á lln i; szűrd keresztül sz itán , üss bele tiz tojásszéket, 
adj hozzá annyi cztikrot hogy elég édes legyen, tedd 
parázstüz fölé ’s keverd folytonosan , mig jó sűrű nem 
lesz, de forrnia nem szabad, azután törd keresztül szi­
tán, töltsd a’ fagylaló szelenczébe ’s engedd megfagyni.
1 5 3 1 . B ir sa lm a  fa g y la l t .
Párold meg a’ birsalmát kevés vízben jó  puhára $ 
húsát vagdald le ’s törd keresztül szitán 5 egy font á t­
tört birsalmához végy 3j 4 font apró czukro t, két pohár 
malagai bort, egy narancsnak czukorral ledörzsölt héját, 
’s kél czitromnak nedvét, keverd el jól, engedd kihűlni, 
törd keresztül még egyszer a’ sz itán , töltsd a’ fagylaló 
szelenczébe, állítsd jég közé ’s készítsd el.
1 5 3 2 .  Ő sz i b a r a c z k  fa g y la lt .
Vagdald le a’ jó érett és meghámzott őszi baraczknak 
húsát, ’s törd keresztül szőr szitán; 1 fon t őszi baraczkhoz 
végy fél font törött czukrot, mellyet azonban előbb 3  
szilke borban fel kell olvasztanod; add hozzá 3 czitrom '
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nak n ed v é t’s egynek czukorral ledörzsölt héját, keverd 
össze jól 's bánj vele mint már mondatott.
1 5 3 3 .  P is z tá c z ia  fa g y la lt .
Tégy egy meszely tejszint uj bögrében tűzhöz’s for­
rald fel; abarolj , hámozz ’s törj meg apróra l )4 font pisz- 
tácz iá t, tedd egy bögrébe, adj hozzá egy tojást egészen, 
ötnek fejérét, tégy bele elég ezukrot, hogy édes legyen, 
habard közé a’ forró tejszint ’s kavard mind addig mig 
meg nem hűl, azután töltsd a’ szelenczébe és készítsd el.
1 5 3 4 .  M a k k a r o n i fa g y la lt .
Tégy egy pint tejszint tűzhöz, adj bele fél czifrom- 
h é ja t , fél lat fahéjat 's annyi ezukrot hogy elég édes 
legyen, főzd be, hogy a’tejszín megsűrüdjék; azután ke­
verj bele vl4 font rnegháaizott , ’s lehetőségig linómra 
tő rt keserű mandolát ’s forrald még egy ideig; üss egy 
bögrébe 1 () friss tojásszéket, habard el kevés hideg tej­
színnel ’s keverd bele a' forró tejet lassanként; forrald 
fel még vagy kétszer, a’ fa- és czitronihéjat vesd-ki, 
töltsd szelenczébe és kés/.itsd-el.
1 5 3 5 .  R ó z sa  fa g y la lt .
Végy kékespiros vagy úgy nevezett szép ezukor- 
rózsá t, ép tiszta virág leveleit tépd le és vagdald ősz. 
sze apróra ; forralj fel egy fazék lián vagy rézlábasban 
két iteze tejszint, vess bele két marok összevágott ró­
zsát, forrald föd még vagy kétszer, azután szűrd keresz­
tül ruhán, és töltsd vissza ismét a’ lábasba; adj hozzá 
J/4 font apró ezukrot, kevés töretlen fahéjat; habarj bele 
8  tojásszéket ’s hagyd tűz fölött, mig jól meg nem síi- 
rűdik , hanem keverd folyvást ; midőn forrni akar, tedd 
el a’ tüztől, engedd kihűlni, ’s szitán átszűrvén öntsd a’ 
szelenczébe és készítsd el.
1 5 3 0 .  C s ip k e b o g y ó  fa g y la l t .
Végy jó rakás csipkebogyót, melly ezelőtt egypár 
nap már meleg szobában á llo tt; azután magvait ’s a1 ke-
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meny részeket ki vetvén belőle, tedd lábasba, önts reá 
3 kalán vizet ugyan annyi bort ’s főzd meg jő  puhára; 
azután levét egy ruhán keresztül kisajtolván, add a* le­
vet egy lábasba, tégy hozzá annyi czukrot hogy elég é» 
des legyen, tégy bele töretlen fahéjat, kevés czitromhé- 
ja t , ’s főzd addig, inig megkocsonyásodik; szűrd keresz­
tül szőr szitán, hűtsd ki, öntsd szelenczébe és készítsd el;
Hí. CZIKKELY.
Conservék, G cléck, és Marmeládoli.
1 5 3 7 . C o n s e r v é ,  n a r a n c sb ó l.
Három fertály font czukorboz fél pohár vizet végy, 
’s főzd addig , míg nyulékony nem lesz ; azután vedd el 
a’ tűz mellől, ’s hagyd félig meghűlni; reszeld le egy 
narancsnak a* héjját linóm reszelőn, add a’ czukorba, ’s 
keverd addig mig sűrűsödni nem kezd. Csinálj előbb dupla 
fejér papirosbul to k o t, öntsd bele a’ m aszszát, ’s ha 
meghűlt, fejtsd el a’ conservét a’ toktól vékony késsel, 
metélj bele ugyan azon késsel szár formákat vagy négy- 
szegleteket, a’ mint testzik , hagyd egészen meghűlni, 
’s törteid el a’ metszések szerint.
1 5 3 8 . C o n s e r v é ,  m á ln a b o g y ó b ó l .
Főzz egy font czukrot egy pohár vízben addig, míg 
nyulékony nem lesz; tégy azután próbát ; a’ főző kanál 
nyelét czukorba, onnan pedig hirtelen hideg vízbe márt­
ván; ha merevény maszszává lesz a’ czukor a’ főző ka­
nálon, és töredezik, úgy már jó ; dörzsölj által ennek 
előtte egy font málnabogyőt szitán , mellyek kinyomott 
levét rézlábasba tedd , ’s addig főzd, mig liktáriomntá 
nem lesz; azután add a’ félig meghűlt czukorboz, ’s ke­
verd addig míg feljül vékony czukor hártya nem látszik,
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azután tedd papiros - tokba, ’s bánj vele úgy, mint az 
előbbivel.
1 5 3 9 .  G e l é e ,  b ir sa lm á b ó l.
Főzd a’ meghámozott 'es; szeletekre vagdalt egé­
szen érett birsalmát egy kis vízzel addig, mig tökéletesen 
megpuhul; azután dörzsöld által szitán; a’ czukrot ép­
pen úgy főzd meg, m in t 'a ’ málnabogyú geléenél; egy 
font czukorhoz ugyan egy font általdöizsölt birsalmát 
végy , mellyel a’ czukorral egynéhány pillantásig főz­
vén , tedd el a’ tűz m ellől, és hűtsd meg; a’ betöltést 
úgy vidd végbe, mint az 1540-dik szám alatt mondódik.
1 5 4 0 .  G e lé e  m á ln a b o g y ó b ó l.
Főzz meg réz medenczében egy font czukrot egy po­
hár vízzel, habozd a ’ czukrot egyre, ’s főzd addig, míg 
nyálkás nem lesz; ’s nagy buborékokat nem hány; az­
után adj bele egy font érett és tisztán leszemelt mái. 
nabogyót, keverd el vele jól, ’s csak öt vagy hat for­
rásig főzd, hogy ne sok leve főjjön e l;  szedd ki a’ 
málnabogyút habzó kanállal, tedd szitára, de öszve ne 
zúzd; leszűrődött levét tedd vissza ismét a’ medenczc- 
be , ’s főzd még addig, míg nem kocsonyásodik. A’ pró­
bája ez: mártsd bele a’ kanalat, hagyd egy kévéssé le­
folyni, az utolsó cseppeket pedig csepegtesd tányérra, 
’s ha széljel nem folynak, hanem egy helyen maradnak^ 
je le , hogy már jó ;  ázutánn vedd el a’ tűz mellől ’s 
hagyd meghűlni. Az üvegek mellyekbe tö ltőd , egészen 
tiszták és szárazak legyenek , ’s a’ megtöltés után hu­
szonnégy óráig nyitva álljanak, Mikor be akarod kötni, 
vágj akkora darab papirost, mint a’ mekkora az üveg’ 
nyilasa, mártsd szilva pályinkába, tedd a’ befőtt gyü­
mölcsre ; kösd be az üveget papirossal, ezt pedig lyug- 
gaszd által gombostűvel.
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1 5 1 1 .  G e l é e ,  r ib iz l ib ó l .
Ügy csináld, mint az 1540-dik szám alatt a’ málna- 
bogyóból valót, ’s faképpen azt jegyezd m eg, hogy a1 
gyümölcsnek , minekutánna a ' czukor annak rendje ’a 
módja szerint megfőtt csak öt vagy hat forrást szabad 
tennie, mert másképp sok leve főne el, azután szedd ki 
a’ ribizlit, mint a’, málnabogyót, szitára; szűrd le tisz­
tán a’ levét, ’s főzd meg mint a’ málnabogyóét, 's töltsd 
üvegbe. A’ leszűrt ribizlit szinte úgy félre tedd, mint 
a’ málnabogyót; a’ lé ha a’ feljebbi útmutatás szerént 
befőtt, világos rubin forma szulczot képez, ’s külömb- 
féle süteményekhez, p. o. franczia tortához, kompokhoz 
’s a’ t. használtat hátik.
1 5 4 2 .  M a r m e lá d  a r a n y  k o s z o s  a lm á b ó l.
Főzd meg a’ koszos almát vízben , de csak lassani 
hogy megpuhuljon, ’s m égse ömöljék szél j e l ; azután 
tedd hideg vízbe, ’s ha meghűl, húzd le a’ bőrét az almát 
pedig dörzsöld által sz itán ; tedd réz medenczében gyen­
ge eleven szénre, ’s keverd fel egyre , míg nem sűrű· 
södik, a ’ czukrot úgy főzd meg, mint más gyümölcsök­
nél szokás, tisztítsd meg, ’s ha már nehéz Cseppeket 
kezd hányni, add bele az alm át, mellyet a’ czukorral 
jól elkeverj ’s addig főzz, mig a’ próba cseppek, ami­
lyeket egy tányérra folyattál széljel nem fo lynak , ha­
nem egy helyen m aradnak; ennek teljesítésére, ha a’ 
czűkor jól el van főzve , elég egy kis fél ó ra ; egy font 
czukorra öt fertály font liktáriomot vehetsz; hagyd egy 
kévéssé meghűlni, ’s töltsd a poharakba.
1 5 4 3 . M arm elá r l fö ld i e p e r jb ó l.
Szemeld ki a’ szép, érett erdei földi epret ’s dör­
zsöld által szitán; egy font földi eperre egy font czu­
krot végy, mellyet fél meszely vízzel addig főzz, míg 
nyulékony nem le sz ; azután add bele az általdörzsölt
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földi epret, ’s keverd egyre, míg egynéhányszor fel­
forrott; de jól megjegyezd, hogy tovább nem szabad 
főnie, mert elvesztené a’ szép színét, ’s rossz ize lenne; 
azután liűtsd m eg, ’s töltsd poharakba.
1 5 4 4  M a r in d á d  ő sz i b a r a c z k b ó l
Rakd forró vizbe az őszi baraczkot', hagyd egyné­
hányszor felforrni, házd le a’ bőrét, szedd ki a’ magját, 
’s főzd meg a’ czúkrotúgy, mint a’ többi gyümölcsűkhez; 
egy font czúkorra másfél font őszi baraczkot végy; tedd 
rt’ megfisztított czúkorba, keverd el vele jó l, ’s igen 
lassan főzd addig, míg aJ próba cseppek a’ tányéron 
meg nem állanak.
1 5 4 5 .  M a r in d á d  sá r g a  b a r a c z k b ó l.
Főzz meg egy font ezukrot egy pohár vízzel, szedd 
le a’ habját, 's főzd addig, míg nyálkás nem lesz; az­
után végy jó  leveses sárga baraczkot, hámozd meg, dör­
zsöld által szitán , ’s tedd a’ m egtisztított czúkorba; egy 
font czúkorba egy font liktáriom ot végy, mellyet gyenge 
eleven szénen fél óráig fózz; azután tégy vele próbát, 
tányérra tévén egy kávés kanálnyit, ha ez széljel nem folyik 
hanem mindjárt szulezá válik, úgy már jó. Azután hűtsd 
meg ’s tö ltsd  poharakba.
1 5 4 6 . B ir s a lm a  s a j t
Főzz meg hét nagy és érett birsalmát, hogy meg­
puhuljanak, de vigyázz, hogy fel ne pattanjanak, ’s vi­
zenyősek ne legyenek; ha megpuhultak, rakd tá lra , ’s 
hagyd meghűlni; azután húzd le a’ bőröket ezüst kanál­
l a l , nem pedig késsel, mert ettől meg feketülnének , ’s 
dörzsöld által szitán; egy font birsalmára egy font ezu- 
k ío t addig íőzd egy pohár vízzel, mig nyálkás nem lesz» 
azután add bele az általdörzsölt birsalmát, keverd el jól 
n* czukorral, ’s főzd lassan gyenge eleven szénen fertály 
óráig ; azután add hozzá egy czitromnak apróra vagdalt
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héjját, és a’ levét ΐβ, ’s folytasd a’ gyenge főzést, míg 
le nem válik a’ liktáriom  az ezüst kanálról , mellyel 
állandóan keverni kell, hogy meg ne pergelődjék ; végre 
tedd melegen a9 kávés czészékbe, egyengesd el kanállal 
’s hagyd így üt vagy hat napig. Ekkor borítsd ki tiszta 
tányérokra, hagyd így hat vagy nyolcz napig, fordítsd meg 
naponkint, hogy minden oldalon száradjon; mennél to· 
vább ál!, annál jobb.
IV. CZIKKELY.
Itefott gyüm ölcsök és levek , becsinált 
gyüm ölcsök , ‘s  külöm bféle nőve vények’ 
becsinálásának és eltartásának módja.
1 5 4 7 .  G a la g o n y á t  b e fd z n i.
Ha nem kaphatsz kész liktáriomot, végy jó  érett 
galagonyát, niellyet a’ dér már többször megcsípett, ’s 
melly, ha m egtörültetik, egészen puha , egyébbkint még 
egy ideig kell feküdni hagyni. Midőn használni akarod, 
tedd két czin tál között ollyan fazékra, mellyben forró 
víz van , ’s hagyd ott egy ideig , hogy megpuhuljon ; 
azután dörzsöld által a’ szitán kanállal, hanem a’ mag­
ját inár előbb kiszedd; mérd meg ezen áltdörzsölt likta- 
riom ot; két fontra egy font czukrot végy, jmellyet hi­
deg vizbe m ártván, tisztítsd meg jó l; add bele a’ lik* 
táriomot, ’s forrald fel vele jól eleven szénen fertály 
óráig; azután hűtsd meg egy kévéssé, töltsd pohárba, 
’s tartsd e l , mint a ’ többi gyümölcsöket. Külömbféle 
süteményekhez, vad húsokhoz és pecsenyékhez használ­
hatod; de a’ két Utolsó esetben előbb egy kis börrsl és 
czúkorra! fel kell főzni.
A5
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1 5 4 8 .  Z ö ld  m a n d o lá t b e fő z n i.
A’ mandolát akkor kell befőzni, midőn még puha 
a* m agja; egy font czúkorra o tt fertály font mandolát 
vágy; törülgesd meg kendővel, hogy a’ szőre lejöjjön; 
azután főzz egy re'sz fejér eczetben ’s ké, rész vízben 
addig míg tővel könnyen által nem azurhatod ; ekkor 
rakd szitára, hogy száradjon. A' ezukrot egy pohár víz­
zel addig főzd mig nyálkás nem lesz, azután add bele 
a’ m andolát, ’s főzd vele fertály óráig; forgasd meg 
ezüst kanállal mind a’ két oldalán, hogy a’ ezukrot jól 
beigya; a’ mandolát szedd ki, a’ szirupot még egy ideig 
főzd ; tedd a’ mandolát a’ poharakba, a’ szirupot híítsd 
m eg , ’s öntsd a’ mandula fölibe; a’ poharak nyitva ma­
radjanak ; a’ szirupot negyed napig naponkint forrald 
fel ötöd napon pedig, minekutánua jó l kihűlt a’ befőtt; 
kösd be a’ poharakat.
1 5 4 9 *  E g é s z  sá r g a  b a r a c z k o t  L efű zn i.
A’ sárga baraczk ne egészen é re tt, hanem egy ké­
véssé kemény, de mégis sárga legyen; egy font ezukorra 
egy font sárga baraczkot végy; a’ ezukrot egy pohár 
vízzel, szorgalmatos tisztítás m ellett, addig főzd , nug 
nyálkás nem lesz; megmosván a ’ sárga baraczkot, törül­
gesd meg jól kendővel, vágd ketté a’ közepén, ’s tedd a’ 
ezukorba; mindegyik oldalán csak háromszor hagyd forr­
ni , hogy meg ne puhuljon; ’s a’ bőre egészen marad­
jon ; azután vedd ki ezüst kanállal, híítsd meg, ’s rakd 
pohárba; a’ szirupot még egy ideig fő id , hűtsd meg, 
’s öntsd a’ baraczkra; a’ pohár nyitva maradjon; huszon­
négy óra múlva szűrd le a’ szirupot, főzd ú jra , ’s öntsd 
a’ gyümölcsre valamivel melegebben , ’s ezt három na­
pig fo lytasd; negyed napon líjra megfőzd a’ szirupot, 
hogy síírűs legyen, hűtsd meg ’s öntsd a ’ gyümölcsre; 
ötöd napon végre kösd be a’ poharat.
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1 5 5 0 .  D o b z ó  s z i lv á t  b e fő z n i .
Főzd meg a’ dobzó szilvát egy rósz fejér eczettel 
’s két rész vízzel, de csak egynéhányszor hagyd forrni, 
hogy a’ bőre fel ne pattanjon , ’s a’ szára le ne essék; 
azután rakd friss vízbe; egy font czukorra egy font gyü­
mölcsöt végy; a’ czukrot egy pohár vízzel, állandó tisz­
títás mellett, addig főzd mi'g nehéz cseppeket nem 
hány; rakd szitára a’ dobzó szilvát, hogy jól leszű­
rődjék, azután tedd a’ cztikorba, főzd vele egy pillantá­
sig , ’s tedd félre; meghűlvén rakd pohárba, a’ szirupot 
öntsd föiibe, ’s hagyd a’ poharat huszonnégy óráig nyitva; 
ekkor szűrd le róla jól a’ szirupot, főzd meg egy ké­
véssé, ’s öntsd ismét a’ gyümölcsre; ezen módot három 
napig kell folytatni; negyed napon pedig, midőn már 
egészen meghűlt, márts egy darab papirost szilva pálin. 
kába, tedd az üvegre, szurkáld által, ’s kösd be az 
üveget.
1 5 5 1 .  S o m o t  b e fő z n i .
Főzz egy font czukrot egy meszely vízzel addig, 
míg nehéz cseppeket nem hány; főzés közben szedd le 
a’ habját, egy font czukorra másfél font érett somot végy, 
ezt megmosván öntsd le forró vízzel, szűrd le jó l ; tedd 
a’főtt czukorba, ’s ne igen keverd, ne hogy elváljék a’ 
magjától; ha mór egy óráig főtt a’ som, szedd ki a’ 
habzó kanállal, de a’ levét még addig főzd, mig sűrűs 
nem lesz; azután vedd el a’ tűz mellől, a’ somot ismét 
add bele; hiitsd meg egy kévéssé; a* betöltésnél ágy bánj 
vele, mint az 1548-dik szám alatt,
1552. Spanyol medgyet eczettel befőz&i.
Főzz egy font czukrot egy meszely vízzel, állan­
dó tisztogatás mellet addig, míg nehéz cseppeket nem 
hány; egy font czukorra másfél font medgyet végy; vag­
dald el a’ szárát, hogy csak egy kicsiny maradjon belőle; 
tedd a’ czukorba, ’s főzd vele mintegy fertály óráig, de
35*
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vigyázz , hogy egészen maradjon; azután szedd ki habzó 
kanállal, a’ levét pedig tovább főzd ; adj hozzá egy 
kávés findzsányi jó fejér eczetet, ’s főzd addig, mig a’ 
szirup sürűs nem lesz. Meghűlvén a’ medgy, rakd üveg­
be, a’ szirupot pedig öntsd fölibe hidegen ; hagyd nyitva 
huszonnégy óráig , ’s azután kösd be mint a’ többi be­
főtteket. Ezen befőtt a’ betegeknek igen jó, ’s Confect- 
nek is használhatni.
1 5 5 3 .  E g é s z  s p a n y o l  m e d g y e t  b e fő z n i .
Végy legszebb nemű spanyol m edgyet, vágd el a’ 
szárát felényire; főzz meg egy font czukrot egy pohár 
vízzel, a’ főzés alatt mindég habozd, hogy egészen megtisz­
tuljon ’s főzd addig , míg nehéz cseppeket nem hány ; 
azután adj bele hét fertály font medgyet, de ne keverd 
kanállal, hanem csak úgy rázd fel több ízben a’ lábast, 
hogy a’ medgy a’ czukorral jó l elvegyüljön, ’s hagyd fél 
óráig lassan főni; szedd ki a’ medgyet habzó kanállal, a’ 
levét még fél óráig főzd, ’s midőn elveszed a ’ fűztől, tedd 
bele ismét a’ m edgyet, hagyd meghűlni, a’ betöltésnél 
pedig ágy bánj vele mint a’ többi befőttékkel.
1554 . Z ö ld  olasz d ió t  befőzni.
Végy félig érett d ió t, a’ midőn még könnyen ke­
resztül lehet vágni; mindegyik diót szurkaid meg egy­
néhányszor penna késsel, azután tedd friss kiitvizbe, 
’s hagyd öt vagy nyolcz napig mindég friss vízben áliani, 
’s tisztítsd meg abban a’ csúnya ízétől, hogy utoljára 
tisztán maradjon a’ v iz ; azután főzd a’ diót vízben 
annyi ideig, mint a’ lágy tojást szokás főzni, végy ugyan 
annyi czukxot, a ’ menyit a’ dió nyom, ’s tisztítsd meg 
jól. Tüzdözd meg a’ diót egynéhány hasított szekfuvel 
’s egy kevés hoszszukásra metélt fahéjjal, tedd így a’ 
czukorba, 's főzd vele addig, mig egészen meg nem pu­
liu l; szedd le mindég a’ habját, ’s szedd ki a ' diót; 
a’ szirupot még egy ideig főzd, az alatt igazítsd a’ diót 
üvegbe, s ha már meghűlt egy kévéssé a’ szirup, öntsd
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a' dióra; fuiibe kerekesre melszetli papirost tégy , erre 
pedig apró forgácsokat keresztbe , nyomd le egy darab 
kővel, hogy a’ szirup mindég magasabban álljon, mint 
a* gyümölcs, ’s végre kösd be tővel áltlyuggatott pa­
pirossal.
1555, Ribizlit befőzni.
Szaggasd le a’ szép érett ribizlit a; száráról. Főzz 
egy font czukrot egy pohár vízzel addig, míg nagy bu­
borékokat nem hány; adj hozzá öt fertály font leszag­
gatott ribizlit, ’s főzd addig mig szulcz forma„nem - lesz 
a’ l é ; azután hűtsd m eg, töltsd üvegbe, ’s kösd be 
mint n1 többieket.
Éppen igy lehet a’ ribizlit egész fürtökben is be· 
főzni; a ’ czukrot főzd és tisztítsd meg, mint a’ feljeb- 
binél* egy font czukorra csak egy font fürtös ribizlit 
végy, meily végre a’ legszebbet válaszd k i ; tedd a’ ri- 
biziit a'czukorba, vegyítsd el vele jó l, csak ötször vagy 
hatszor hagyd forrni, azután vedd k i vigyázva habzó 
kanállal, tedd szitára, leszűrődött levét pedig a ’többihez, 
'’a főzd addig, mig sűrűs nem lesz: azután vedd el a’ 
tüztő l, add bele a’ ribizlit vigyázva, ’s hagyd egy ké­
véssé meghűlni; előbb mintsem egészen elhűlne, töltsd 
üvegbe, ’s úgy kösd be , mint az előbbieket.
1 5 5 6 .  S á r g a  b a r a c z k o t  b e fő z n i .
Hámozd meg a’ sárga baraczkot, szedd ki a ’ mag­
ját , ’s addig főzd lábasban eleven szénen, míg vékony 
liktáriommá nem lesz; azután dörzsöld által szitán. Főzz 
egy font czukrot egy pohár v ízzel; főzés közben szedd 
le a’ habját szorgalmatosán, hogy egészen megtisztuljon; 
midőn már nehéz cseppeket kezd hányni, add bele a’ 
liktáriom ot; egy font czukorra öt fertály font liktário- 
mot végy; főzd lassan ’s keverd egyre hogy meg ne per- 
gelődhessék ; ha már széljel nem folyik , hanem megáll 
a’ próbául csészére te tt liktáriom csepp, tígy eléggdm eg
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van főve; ekkor vedd e] a’ tűztől , hötsd meg, töltsd 
az üvegekbe, ’s bánj vele úgy, mint az 1548-dik szám 
alatt.
1 3 5 7 .  F e k e t e  c s e r e s z n y é t  b e íő z n i .
Ve'gy legjobb nemű é re t t , leveses, fekete cseresz­
nyét, szedd ki a’ magját, hogy a’ levéből semmi se vesz- 
szék e l ; főzz meg egy font czukrot egy meszely víz­
z e l, szedd le a ’ babját, 's ha már egészen tisz ta , adj 
hozzá harmadfél font magjából kifejtett cseresznyét, le­
véve« együtt, ’s főzd addig , míg a ’ próbául tányérra 
eresztett cseppek meg nem állanak, azután hűtsd meg, 
’s töltsd üvegekbe, mint a’ többi befőtteket.
1 5 5 8 .  S z i lv á t  e c z e t te l  b e fő z n i.
Főzz be szirupnak két iteze fejér bor eczetet, három 
font czukorral, három lat fahéjjal’s másfél köntingszek- 
füvel; a’ két utolsó ineg legyen naggyában törve; szűrd 
által sz itán , a’ fenmaradt fűszert szárítsd meg papiro­
son ; meghűlvén ezen sz iru p , végy nyolez font leg­
érettebb, ’s legszebb szilvát, szürkéid meg gyengén tővel, 
rakd befűző üvegekbe, öntsd reá a’ hideg szirupot, ’s hagyd 
tized napig bekötve á llan i; tizenegyed napon vedd ki a’ 
szilvát, a’ szirupot főzd be újra sűrűre, végre add 
bele a’ szilvát, de csak egy kicsit főzd vele, azután 
tedd vigyázva az üvegbe ; a’ tíz nap alatt megszáradt 
fűszert hintsd közibe soronkint, a’ szirupot pedig öntsd 
re á ;  a’ következő napon kösd be, ’s szárítsd híves he­
lyen, Nagyon elősegíti ezen szilvának szépségét és jó­
ságát, ha egészen tiszta időben szedettetik, ’s a* színe, 
a ’ mennyire csak lehet, le nem dörzsöltotik.
1 5 5 9 ,  V e g y í t e t t  b e fő t t .
{rejtsd ki a’ magjából egy font édes és leveses fekete 
cseresznyét, valamint egy font jó érett medgyet is. 
Főzz egy font czukrot egy pohár vízzel, állandó habozás
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mellett addig, míg egészen megtisztul; azután add bele 
a’ cseresznyét ás m edgyet, ’s főzd lassan jó egy óráig; 
adj hozzá egy font érett és jól kiszemelt málnab^gyót, 
a főzd a ' többi gyümölcsei addig , míg a’ próba végett 
tányérra tett csepp széljel nem folyik , hanem megállj 
azután vedd el a’ tüztől, ’s hagyd meghűlni. Az üve­
gek, mellyekbe ezen befőttet töltőd egészen tiszták le­
gyenek, ’a minekutánna megtöltötted , huszonnégy óráig 
nyitva álljanak. Midőn beakarod k ö tn i, vágj akkora 
papirost, a 'm ekkora  az üveg’ nyilasa, mártsd szilva 
pálinkába, ’s tedd a’ befőttre; azután kösd be az üve­
get papirossal, mellyet gombostővel lyuggass által.
1 5 6 0 .  M e d g y  l e v e t  b e fő z n i .
Törd meg a’ medgyet, nyomd ki ’s tisztítsd meg 
a’ levét; egy font léhez egy font ezukrot végy, ’s bánj 
vele úgy, mint az 4561-dik szám alatt.
1 5 6 1 .  M á ln a b o g y ó  v a g y  r ib iz l i  l e v e t  b é fő z n i.
Nyomd által kendőn ezen gyümölcsök’ levét,  tisz­
títsd meg itató papiros és tö ltsér á lta l; egy font tiszta 
lére egy font ezukrot végy, m ellyet egy meszely vízzel 
jó tisztogatás m ellett addig főzz, míg nyálkás lesz, *s 
nagy buborékokat h á n y ; azután add bele a’ levet ’s 
főzd gyenge eleven szénen jó fertály ó rá ig , szedd le a’ 
habját szorgalmatosán; próbául csepegtess egynéhány 
cseppet tányérra, mellyek ha széljel nem folynak, eléggé 
megfőtt a’ lé. Tovább nem szabad ezen levet főzni, mert 
egyébkint mind a’ színéből, mind az izéből vesztenej 
azután hűtsd meg, töltsd üvegbe, ’s tartsd hives helyen.
1 5 6 2 . B ir s a lm a  l e v e t  b e fő z n i .
Végy szép érett birsalm ákat, hámozd meg, vágd ki 
a’ mago? beleket; törd meg nagy mozsárban, nyomd 
által kendőn; hagyd egy óráig állani, hogy sűrű részük 
leszálljon a’ fenékre; azután tisztítsd meg a’ levet mint
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az 1561-dik szám ala tt}  főzd meg, mint egyébb leveket 
szokás; egy font tiszta lőre egy font czukrot vágy, ’s tedd 
vele a z t , a’ mit a* többi (evekkel. Ezen levet igen jól 
használhatni a’ fagylaltakhoz, aludt levekhez és kom· 
pókhoz.
1563. Málnabogyó levet betegek’ számára 
eczettel befőzni.
Szemeld ki a1 málnabogyót, mosd meg, ’s tedd tiszta 
edénybe; két itcze málnabogyóra egy meszelyjó bor- 
eczetet ön ts, ’s hagyd egynéhány óráig á llan t} azután 
nytímd által kendőn, 's tisztítsd meg. Egy font tiszta 
lére öt fertály font czukrot végy; főzd ezt egy meszely 
vízzel addig mig nyúlékony nem lesz, ’s buborékokat 
nem hány ; azután öntsd hozzá a’ levet, főzd meg ’s úgy 
bánj vele , mint a’ feljebbiekkel.
1 5 6 4 .  C s e r e s z n y e  p á lin k á b a n .
Vegyíts el jól egy meszely hevenyében sajtolt mái- 
nabogyó levet egy itcze pálinkával; adj hozzá másfél 
font czukrot, hogy abban elolvadjon, töltsd nngy üveg­
b e ; .végy azután egynemű leveses fekete cseresznyét, 
szedd le e’ szárá t, tégy belőle az üvegbe annyit, hogy 
a ’ pálinka a' cseresznyénél két ujjnyival álljon maga­
sabban ; kösd be az üveget, ’s tartsd híves helyen.
1 5 6 5 .  D o b z ó  s z i l v a  p á lin k á b a n .
Végy százötven darab nem egészen érett dobzó szil­
vát, törülgesd meg jól kendővel; szurkaid meg áltál ’s 
ki gombos tővel; áztasd be két rész friss vízbe ’s egy 
rész jó fejér eczetbe három vagy négy óráig; azután főzz 
meg két font czukrot három meszely vízzel, ’s szedd 
le jó l  a’ habját; ha már egészen tiszta tedd a’ dobzó 
szilvát tiszta medenezébe, hűtsd meg egy keyesse a’ szi­
rupot, ’s öntsd reá; azután hagyd így állani huszonnégy 
óráig, hogy a’ czukrot jól beigya; huszonnégy óra múlva
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szűrd le a’ szirupot, a ' gyümölcsöt rakd üvegekbe, kösd 
be a' papirost, lyuggasd által tővel, ’s tedd el. Ha leül- 
lepedett a’ gyümölcs a’ fenék re , annak jele  , hogy már 
meg lehet enni.
Az őszi és sárga baraczkot is ágy kell becsinálni 
mint a’ dobzó szilvát, csak hogy ezeket nem eczettel, 
hanem vízzel kell felforralni, ’s egészen érettnek sem 
szabad lenniek, hanem még egy kévéssé keményeknek, 
’s csak egynéhányszor szabad felforrniok, hogy a’ bőrök 
meg ne sértettessék; másfél font illyen gyümölcsre egy font 
czukrot végy , mellyet ágy főzz m eg, mint a’ dobzó 
szilvánál; megfővén jól a’ czukor; vedd el a’ tűztől, 
öntsd hozzá a’ pálinkát, Js vegyítsd el vele jó l. Azt 
mindég megkell tartani, hogy a'szirup egynéhány újjnyi- 
val feljebb érjen, mint a’gyümölcs; egy egy itcze pálin­
kára öt fertály font czukrot számlálunk,
1566. Sajtolt körtvély.
£ ’ végre legjobb a’ jó  pergamen körtvély; hámozd 
m eg, vedd ki a' magos belét, a’ szárat pedig hagyd 
rajta; főzd meg czukros vízben puhára, azután szedd ki 
egymás u tán , szűrd le , tedd vékony bádogon álló papi­
rosra , vesd be jól meghűlt kemenczébe, ’s hagyd szárad­
n i ; azután nyomd két fa tányér közt hoszszában egy ké­
véssé szélesre ; szárítsd meg még jobban, ’s nyomd megint 
vékonyabbra. Ezt háromszor négyszer ted d , míg a’ 
körtvély egészen lapos, egy késfoknyi vastag, ’s jó száraz 
nem lesz; rakd el skatulyába, apróra tört czukrot adj 
mindig közibe, ’s tartsd száraz helyen, míg használ­
hatod.
1 5 6 7 .  Z ö ld  b o r s ó ’ e lta r tá sa ’ m ó d ja .
Végy szép apró zöld borsót, sózd be jó l ,  ’s hagyd 
egynéhány óráig szitán feküdni; azután töltsd palaczkba, 
’s csak két ujjnyi hézagot hagyj; dugd be jó l, és kösd 
be erősen hólyaggal, tedd üstbe, mellyben viz van, ’s
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forrald fel egynéhányszor; azután vedd el a' tfiztől, ’s 
hagyd addig a’ vízben, míg jól meg nem hűl; egyébkint 
elpattannék a’ paláczk; borítsd be apró homokkal, ’e 
tedd felfordítva, híves helyre. Úgy készítsd e l, mint a’ 
friss borsót, hanem előbb jól megmosd.
1 5 6 8 .  Z ö ld  b a b o t t é le n  á lta l e lta r ta n i.
Tisztítsd meg a’ fiatal és gyenge babot, az az:szedd 
ki a’ szálkáit; forralj fel vizet egy üstben, hányd bele 
a’ babot, főzd egy kis fertály óráig; azután szűrd le 
hirtelen, ’s vesd hideg vízbe; által ’s ki meghűlvén 
szedd k i , ’s rakd tiszta kendőkre, hogy megszáradjon; 
megszáradván tedd kő fazekakba; azután végy két rész 
v izet, ’s egy rész fejér boreczetet; három itczéhez fél 
font só kívántatik meg; főzd annyi ideig, hogy a’ só 
egészen elolvadjon; azután vedd el a’ tűz mellől, ’s ha 
már meghűlt, öntsd lassan a’ babra. Olvaszsz el friss 
vajat vagy irós vajat, ’s öntsd reá, hogy a ' zsír kemény 
fedőt formáljon, mellyen a* levegő által ne mehessen; 
ha már egészen megmerevedett a’ zsír, kösd be a’ faze­
kakat, ’s tartsd el híves helyen. Midőn használni aka­
rod , végy ki belőle annyit, a’ mennyire szükséged van 
’s tedd egy órával előbb langy vízbe; a’ fazekat pedig 
az ujjonnan megolvasztott zsírral ismét be kell fedni, 
mert egyébkint elromlanék a’ többi.
1 5 6 9 .  O H yan  M a k k a r o n i’ k é s z í t é s n e k  m ó d ja , m e l-
l y e t  f in o m  té s z tá s  é t e le k h e z  h a sz n á lh a tn i.
Áztass meg fél font mandolát, törd meg apróra, 
valamint fél font cznkrot is; vegyítsd öszve mind a’ 
kettőt, ’s keverd el jól két tojásfejérének a’ merevény 
havával; azután kend ostyára egy ujjnyi vastagon, és 
süsd meg elhültkemenczében; tartsd azután száraz helyen 
addig, mig szükséged lesz reá.
1 5 7 0 . P a r a d ic so m  a lm á t t é le n  á lta l  e lta r ta n i.
Végy apróbb nemű gömbölyű paradicsom almát, 
mellének nincsenek gerezdet, m osd -és szárítsd meg; 
azután rakd el soronkint fa vagy kő edénybe; tölts reá 
két rész bort ’s egy rész ecsetet; tégy fölibe tiszta ken­
dőt, erre pedig fedőt, ’s nyomtasd le egy kévéssé valami 
könnyű kővel. Minden nyolczad vagy tized napon mosd 
meg, tartsd mindég tisztán, ’s így eltarthatod egészen 
késő tavaszig; egynéhány órával a’ főzés előtt friss vízbe 
rakd, hogy a’ viz jól kitisztítsa.
1 5 7 1 .  S z a r v a s g o m b á t  b e f ő z n i 's  e lta r ta n i.
Mosd meg tisztán, ’s keféld meg a’ szar·.asgombát, 
rakd rézlábasba, töltsd fel veres borral, adj hozzá egy­
néhány ezekfűvet, ’s főzd annyi ideig, a’ mennyi alatt 
egy tojás keményre főne; melly megtörténvén, hűtsd 
meg, rakd üvegbe, öntsd reá a’ bo rt, de úgy, hogy 
feljfil üres hézag maradjon ; ezen hézagot hevenyében 
olvasztott tinóm zsírral töltsd meg ; kösd Le hólyaggal, 
’s tartsd híves helyen.
1 5 7 2 .  U g o r k á t  b e c s in á ln i .
Végy közép nagyságú ugorkákat, inkább apróbbakat 
mint nagyobbakat, tedd friss vízbe, hagyd benne két 
vagy három óráig; adj reá egynéhányszor friss vizet, 
szűrd le , rakd tiszta kendőkre, ’s szárítsd meg. A ’hor­
dó , mellybe rakod, igen tiszta legyen; tégy bele egy 
kicsiny diónyi nagyságú timsót, közönséges füveket, az 
az; egy kis medgy levelet, kaprot, de legtöbbet a’ vas­
fűből, melly az ngorkát zölden és keményen tartja. Meg­
rakván ekképpen a’ hordó fenekét, tégy reá egy jó sor 
ugorkát, azután megint füveket, ’s így tovább, míg a’ 
hordó tele nem lesz; azután végy fele fejér boreczetct, 
és fele-bort, egynéhány marok sót, két lat egész borsot, 
’s két lat fejér gyömbért, mind ezeket a’ borral és eczettel
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egy tiszta gömbölyű réz üstben megfőzvén, öntsd forróan 
az ugorkákra: hagyd így huszonnégy óráig, azután fedd 
be, de néha néha még is nézd meg, szedd le a ' habját 
tisz tán , ha szükségesnek látod töltsd fel borral és 
eczette l, ’s rázd meg a’ hordót minden második héten.
1 5 7 3 .  S ó d a r t  b e s ó z n i .
Egy nagy sódarra egy font sót ’s két la t salétromot 
számlálhatsz ; melegítsd meg a’ sót a’ salétromot és ser­
penyőben , ’s melegen dörzsöld be vele jól a’ sódart, 
főképpen a’ csont körül igen jól be kell sóval dörzsölni. 
Azután apríts öszve fenyő magot, koriándromot, és egy­
néhány fej fokhagymát, vegyítsd jól öszve fűvekkel, ’s 
dörzsöld be vele jói a’ sódart; inelly meglővén tedd a’ 
sódart sa jtárba, fedd be reá illő fedővel, nyomtasd le 
kőve l, ’s öntözd meg a’ levővel naponkint egyszer vagy 
kétszer; ha harmad vagy negyed nap múlva kevés volna 
a’ lé, önts reá egy fazék friss vizet, mellyben két marok 
sót felolvasztottál; csak tizennegyed nap múlva szabad 
jól lenyomtatni. Ha nagy a ’ sódar, három négy hétig 
kell sóban feküdnie, ekkor függeszd a ' kéménybe, füstöld 
középszerűen , ’s hagyd ott huszonhat vagy huszonnégy 
napig. A’ süldők’ sodorát és húsát kevésbé kell besózni, 
mint a’ feljebbit, ’s csak felényi ideig kell a' sóban 
feküdnie és füstölődnie.
1 5 7 4 .  N y e lv e t  b ep á czo ln i*
Az ökör nyelvet éppen úgy kell bepáczolni, m inta’ 
sódart, csak hogy a’ nyelvet füstölés nélkül már nyolczad 
nap múlva meg lehet főzni; ha pedig befüstöltetik, 
nyolczad napnál tovább nem szabad a’ kéményben függenie,
1 5 7 5 .  Y a d  d is z n ó  h ú s t  m e g k ö v e s z tc n i  c s  
e lta r ta n i.
Végy fele eczetet, fele veres bort, egynéhány nagy 
szeletekre metélt veres hagymát, dem utkát, babérlevele-
bet, egész borsot, 'a egy kis szekfűvet. Főzd meg ezek· 
kel a* húst, de ne igen puhára ; hagyd ezen lében híves 
helyen befedve állani, ’s add fel eczettel és olejjal.
1 5 7 6 .  C s e r e s z n y é t ,  m e d g y e t ,  b a r a c z k o t ,  r ib iz l it  
g ő z b e n  e lta r ta n i.
A’ gőz-üvegeket vagy palaczkokat, mellyeknek tagos 
nyakok van, tisztán mosd ki és szárítsd meg. Az őszi 
és sárga baraczkot hámozd meg, közepén hasítsd fe l, ’s 
vedd ki a’ magját, ’s rakd villával az üvegekbe nyakig 
tele egymásra egyenlően. A’ dugók jó kéregfábol legye­
nek, mellyet a’ szú ki nem luggasztott, — mert kőtöm­
bén a’gyümölcs elromlana mihelyt a’ levegő érné. Ezen 
dugók az üveg’ szájára egészen rá illyenek, és azt be­
fedjék,— előbb a’ dugókat vízbe főzd ki, osztán szárítsd 
meg és tiszta ruhával duplán tekerd be, ’s úgy dugd be 
az üvegek szájá t, hogy a’ levegő bélé ne hathasson, — 
végy osztán megáztatott hólyagot duplán ’s borítsd a ’ 
dugóra, kösd be szorossan, ’s mintegy hüvelyknyi széles­
ségre spárgával tekerd körül. — Tedd az üveget szalmával 
körül takarva — vasfazékba, vagy üstbe, — s töltsd az 
üstöt tele vízzel annyira, hogy az üveg nyakáig érjen, 
ekkor az üstöt tedd tűzre , de vigyázz, ha a’ víz forrani 
kezd — mintegy 10—15 minutá múlva, vedd le az üstöt 
a’ tűzről — hagyd azután az üveget mind addig benne 
míg a’ víz egészlen k ih ű l; húzd ki az üveget az üstből, 
’s törölgesd meg, — hűves helyen tartsd míg szükséged 
leszen reá, — Szinte ezen módon készül a’ cseresznye, 
medgy és rib izli; ezen gyümölcsöknek szárát leszaggasd, 
rakd az üvegbe — és a’ fentebbi mód szerint bánj velek. 
A’ szilvát hámozni kell — ’s piczike szárával üvegbe 
rakni. —
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TIZEDIK SZAKASZ.
M eleg ita lo k .
1 5 7 7 .  Király-Puncs.
Törj darabokra egy font finom czúkrot, tedd levese« 
tálba, szűrd által asztal kendőn tizenkét czitromnak a’levét, 
’s egy meszely forró vizet, niellyben egy lat finom thea 
volt főzve; ha már a’ czukor elolvadt, önts bele két 
itcze Sopronyi és két itcze Ménesi bort és arako t, egy 
butellia Sampányi bort; keverd jólmindöszve, ’s töltsd 
puncs poharakba.
1 5 7 8 .  P u n c s  k ö z ö n s é g e s  m ó d o n  k é s z í tv e .
Dörzsölj el négy czitrom héjat két font czukorral, 
tedd a’ czukrot leveses tálba, az eldörzsöltet pedig finom 
szőrszitára, facsarj bele tizenkét lat czitrom levet, önts 
reá hat itcze forró v ize t, mellybe fél lat tbea meg volt 
forrázva, azután önts hozzá egy buttellia jó arakot, tedd 
a ' tálat jól befedve gyenge pártűzre, mikor pedig már 
fejér tajték kezd a’ szélén lenni, vedd le a ’ tűzről ’o 
töltsd puncs pohárba.
1 5 7 9 .  T o já s o s  P u n c s .
Dörzsölj el két czitrom héjat czukorral, tedd üstbe, 
négy czitrom’ levével, egy font cznkorral két itcze 
Kusti borral, egy meszely arakkal, egy meszely víz­
z e l, és tizenkét to jással, — tedd pártűzre, és verd 
csinos seprőcskével mind add ig , míg csak a’ tajtékja fet 
nem száll, azután add fel puncs poharakban.
1580. Püspök-ital.
Vagdalj be késsel nyolcz keserű narancsnak a’ héjá­
ba, azután süsd meg gyenge pártüznél rostélyon, majd
csinálj mindegyiken mély keresztvágást, tedd cserép 
edénybe, önts reá négy butellia jó  Ménesi b o r t , fedd 
bejéi az edényt, és hadd hamun 4 — 6 óráig, hogy jól ál- 
taljájra a’ ménesi bor; kinyomhatod kanállal is egynéhány­
szor de jobb ha egy éjszaka á ll, és úgy asztal kendőn 
által nyomva két font czukorral édesre készíted. — Ezen 
ita lt feladhatod melegen is , hidegen is; tehetsz bele 
piríto tt fekete kenyér héjat, fahéjat, és szekfüvet, — de 
a 3 tiszta narancs íz és szag sokkal kellemetesebb.
1581. Tajtékos forró bor.
Tégy rézlábasba négy tojást, ’s négy tojás sárgáját, 
önts hozzá lassan lassan két itcze Kusti bort, azután szűrd 
keresztül szitán , hogy a ’ tojás csirája benne marad­
jon ; adj hozzá tizenkét lat czukrn t, egy kis darab fa­
héjjal egyűlt, tedd a’ tűzre, és verd mind addig csinos 
seprőcskével, míg sűrű tajtékosan fel nem száll — ’s úgy 
add fel lind’sában.
1582. Barbarász.
Vegyíts el fél meszely jó erős theát fél meszely téj- 
jel, habarj fel hat tojás3sárgáját egy kevés hideg téjjel, 
keverd el a* forró té j je l , adj hozzá szirupot, hogy elég 
édes legyen, és add fel jó melegen íindzsában.
1 5 8 3 .  L e g jo b b  p u n c s  e s z s z e n c z ia .
Keverj öszve tizenhat lat friss czitrom levet, ötven­
hat lat Jamaikai rum ot, és hadd úgy csendesen negyven- 
nyolcz óráig; azután öntsd le réla a’ mi megtisztult; az 
allját pedig szűrd itatós papiroson által: majd olvaszsz 
fel egy font finom czúkrot egy font vízben, vegyítsd 
mind öszve, ekkép’ készen van az Eszszenczia, mellyből 
Thealevével puncsot készíthetsz. Még jobb, ha a’ czukrot 
csak akkor teszed hozzá.
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Közönségesen csak narancs héjból szokták csinálni» 
de nem á r t , ha harmad, vagy negyed résznyi apró éret· 
len narancsot is adsz hozzá; vagdald el t. i. apróra azo· 
k á t, vagy nyomd öszsze nz egész narancsot, önts két 
vagy három annyi borszeszt reá, tedd széles szájú üvegbe 
és nem egészen tele, kösd be hólyaggal, tedd ki a’ napra 
vagy a’ meleg kemenczére , hogy a’ meleg jól általjárja. 
Majd töltsd által más üvegbe, ’s tégy hozzá a1 kinyomott 
héj' maradékából is.
1 5 8 5 .  C so k o lá d é .
Végy két lat elvagdalt vagy reszelt csokoládét egy 
íind’sára , főzd meg, vedd le a’ tűzről, hadd álljon egy 
kis ideig. Ez alatt tedd a’ csokoládés find'sákat forró 
vízbe; habard fel tajtékká a’ csokoládét, és szedd le 
tajtékszedő kanállal a’ findzsákba, inig tetősen tele nem 
lesznek; azután sütögesd meg tüzes lapáttal, mellyet 
tarts fel hüvelyknyire a’ lándzsa felett. — A’ sütés nem 
egyébre való,, hanem hogy a’ tajték olly hamar le ne 
szálljon, ’s feladhatod kétszersültel, vagy finom pirított 
zsemlyével. A’ viz helyett vehetsz tejet is hozzá: a’ 
készítés módja egyforma; de ha Rénusi vagy Sampányi 
borban akarod főzni, vigyázz, hogy a’ bor meg negyúl- 
jo n ; ne kémeid igen a’ czukrot tőle, és habard fel, 
minden findzsára egy tojás sárgáját számlálj.
1 5 8 6 .  K á v é .
1 . A’ kávés edény csupán csak kávé főzésre használtassák
és tisztán tartassák.
2 . Á’ friss, se nem feketén, se nem homályos barnán,
hanem sárgás barnán, vas pléhből készült nyárson, 
forgó dobban pergelt kávé sokkal jobb, mint a’ 
más edényben pergelt; mellynek, ha kivált bő mér­
tékben volt pergelve, szagos ereje idővel elrepül —
15 $ 4 . P ü sp ö k  E xtra ct.
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tedd hát jól bezárható edénybe, vagy üvegbe, hogy 
erejét megtarthassa.
Á. Sokkal jobb ízű a* kávé, ha az őrlés helyett, a* 
napkeleti szokás szerint, mozsárban töröd meg, kö­
zel a’ pártűz mellett,
4. Jobb ízű a’ másinában készített kávé, mint más edény­
ben főzött — ha pedig edényben kell főznöd, borítsd 
be jól az edény száját.
5 . A’ rendes mérték három findzsára két lat kávé min­
den más egyébb zavarék és hozzá tétel nélkül.
6. Ha fejéren akarod inni, két kávés kanál jó téjszíh elég
egy íindzsárá, mert a’ sok rossz téjszín vágy gyenge 
tej elveszi a’ kávé jóságát.
TIZENEGYEDIK SZAK.
Miideg ita lok .
1 5 8 7 .  L im o n á d .
Végy két ítcze vízhez három szép czitrom ot, dör­
zsöld el az egyiknek a’ sárgáját czukorral, nyomd reá 
a ’ három czitrom levét, keverd jól m indöszve; adj hozzá 
egy fertály font czukrot, és szűrd által asztalkendőn, 
adhatsz egy meszely bort is hozzá — úgy a’ limonádé 
lókkal jobb ízű lesz.
1 5 S 8 . M a n d o la  te j.
Moss meg egy font édes mandolát háromszor friss 
vízben, törd meg mozsárban kevés vízzel finomra, azután 
vedd ki edénybe, ’s önts hozzá lassan lassan nyolcz itcze 
friss v ize t, préseld ki egy asztalkendőn, és czűkrozd 
ineg tetszésed szerin t, utoljára adj hozzá egy kevés
36
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narancs virág vizei , úgy a ' mandola (új kellemet eeebb 
ízű lesz.
1 5 8 9 . F ö ld i-e p e i j  xíz.
Végy négy font jó érett földi-epret, és egy for t 
m álnát, tedd cserép edénybe, és nyomogasd öszve jól, 
adj hozzá egy czitrom’ levé t, és önts reá négy itcze 
v izet, hadd úgy fél ó ráig , azután nyomd által asztal· 
kendőn, adj hozzá czukiot tetszésed szerin t, és szűrd 
keresztül szitán.
1 5 9 0 . C sereszn y e  v íz .
Szedd ki az érett cseresznyének a’ szárát, törd meg 
mozsárban magostól együtt egy pár szekfüvei, és egy 
kevés fahéjjal, hadd gynehány óráig a’ cserép edény­
ben , azután nyomd keresztül egy ruhán, önts két itcze 
nedvhez négy itcze vizet, czukrozd meg tetszésed szerint, 
és szűrd által egy szitán.
TIZENKETTODIK SZAK.
JLikőreié.
1 5 9 1 . L ik ő r ,  v e r e s  gyü m ö lcsö k b ő l.
"Vegy három font érett fekete cseresznyét, három 
font inálnabogyót, ’s három font földi ep re t; a’ cse­
resznyét törd meg, a’ többit pedig nyomkodd öszve; 
tedd mind ezt tiszta fazékba, borítsd be, ’s hagyd híves 
helyen öt vagy hat óráig állani , azután sajtold által 
ritka kendőn; egy egy itcze lére egy itcze pálinkát, ’a 
fél font naggyábau tört czűkrot végy ; töltsd nagy üveg­
be , kösd be jó l hólyaggal, ’s rázrK/el szorgalmatosán
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naponkint kétszer vagy háromszor; így állván négy hé­
tig , tisztítsd meg csepegtetés á lta l, töltsd palaczkokba, 
dugd tie jól , ’s hagyd híves helyen legalább nyolcz hó­
napig ál la n i.
1 5 9 2 . L ik ő r ,  án issa l.
Főzz öt fertály font czubrot egy pohár vízzel, míg 
meg nein tisz tu l, ’a jól el nem olvad; forrázz le h a t  
lat ánist egy meszely igen forró vízzel, fedd be, ’a 
hagyd fél óráig á llan i; azután öntsd a ’ forró czdkorba, 
vedd el a’ tűz m ellől, unta hozzá három meszely pá­
linkát, keverd el jó l, ’e töltsd tiszta kő korsóba; á l­
lítsd ki a ’ napra, télen pedig a’ kályhára tedd, ’s hagyd 
három hétig jól bedugva állani; három hét múlva tisz­
títsd meg csepegtetés által, töltsd palaczkokba, ’a dugd. 
he jól.
1 5 9 3 . C zitrom  lik őr .
Vágd le hat czitromnak a’ sárga h é jjá t, hámozd le 
róla tisztán a’ feje'rét, a’ sárga héját vagdald el hosz- 
szukásan, tedd ollyan palaczkba vagy korsóba, mellyben 
három meszely pálinka van ; azután főzz másfél font 
czukrotegy pohár vízzel addig, míg jól el nem habzik, 
ekkor pedig öntsd a ' pálinka közé, ’s hagyd három hétig 
állani; azután rá/d fel jó l, ’s hagyd még tizenkét napig 
állani; ekkor tisztítsd meg csepegtetés á lta l ; mennél 
öregebb, annál jobb.
1 5 9 4 . N aran cs lik ő r .
lígy itcze pálinkára két narancsot vágy, egyiknek..’ 
héjját czukron reszeld le, a’ másikat pedig egészen tedd 
bele; töltsd aJ pálinkát nagy befőző üvegbe, mindegyik 
itczére három fertály font czúkrot adj , hagyd így húsz 
napig, kösd be az üveget, ’s rázd fel naponként kétszer; 
a’ huszonegyedik napon tisztítsd meg csepegtetés által, 
töltsd palaczkokba, dugd be jó l ,  ’s hagyd legalább hat 
vagy hét hónapig állani.
36*
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1 5 9 5 . V a n ília  lik ő r .
Végy négy itcze pálinkát, két itcze édes téjsnrííf, 
egy lat kosenillát, egy lat aprított vaníliát, 's másfél 
font czukrot; ezeket öszvekevervén, hagyd egy palaczk- 
han tizennégy napig meleg helyen á llan i, azután cse 
pegtesd által itató papiroson, ’s készen lesz a’ likőr.
1 5 9 6 . B ir sa lm a  lik ő r .
Végy legnagyobb és legszebb nemű birsalmákat, 
hámozd meg, vágd ki a’ magos beleket, *ιπ1 öszve nagy 
mozsárban, sajtold által erős kendőn; két itcze pálin­
kához három itcze birsalma lé , ’a mindegyik itczéhez fél 
font czúkor kívántatik meg ; mind ezeket nagy üvegbe 
tévén , fedd be j ó l , ’s hagyd tizenkét napig állani; a’ 
tizenharmadik napon csepegtesd által italé papiroson, 
töltsd palaczkokba, dugd be jó l ,  ’e hagyd hat hónapig 
állani.
1597. V e s z p ié m i !ikőr.
Végy két drakma Angelika gyökeret, egy unczia 
koriándrornot, kömény és fenikel magból annyit, mennyi 
4 áj közit el fé r , törd össze nagyobbacskára és önts 
reá két itcze pálinkát; két narancsból szorgalmasan há­
mozd le a’ sarga héjat hogy semmi fejér belé ne ele­
gyedjék — add hozzá a’ narancs-nedvét is ’s még egy 
’s fél font czukrot mind ezt egy befőző üvegbe hely- 
heztesd— hadd egy hétig állni, keverd fel napjában két­
szer, 7-ik nap tölcsérre tett itató - papiroson sziváród- 
tasd által, töltsd palaczkokba jól bedugva és hős helyen 
la r tv a , mennél idősebb annál jobb lesz.
159S . S árga  baraczk  lik ő r .
Vagdalj el huszonöt jó , érett és leveses sárga ba- 
raczkot apró darabokra, szedd ki a’ magját; hám ozd  
meg, törd öszve naggyában, ’s tedd nagy üvegbe; azulan 
adj hozzá két itcze pálinkát } ’s másfél font czukrot;
végre az üveget jól bekötvén, hagyd három hétig állani, 
*e rázd fel naponkint kétszer; végre tisztítsd meg oee- 
pegtetés altul, töltsd palavzkokba, dugd be jó l, ’a tartsd 
híves helyen.
1 fi9 9 .  L ik ő r , sárga  baraczk  m agb ól.
Zúzz öszve mozsárban egy kévéssé egy font egész­
séges sárga baraczk magot; egynéhány keserű is legyen 
közte; azomban vigyázz, hogy öszve ne tö rd , ne hogy 
olajos legyen ; azután tedd nagy befőző üvegbe, adj hozzá 
két itcze pálinkát, egy itcze v izei, egy kis fahéjat, ’s 
másfél font cziikrol; hagyd így kilenc/, napig á llan i, rs 
keverd fel naponként kél szer, a 'tizedik  napon csepegtesd 
által itató papiroson, töltsd paiaczkokba, d;igd be jól, 
's  hagyd egynéhány hónapig állani; mennél hoszszabb 
idő múlva használod , annal jobb.
TIZENHARMADIK SZAK.
B or.
1 6 0 0 . A ’ borral v a ló  b ánás-’ m ód ja .
Mennél jobb az edény, mellybenn a’ bor á l l , ’e 
mennél jobb a ’ bor, melly ez előtt az edényben állott, 
annál finomabb fog lenni, ha buteliákra szűröd, csak 
hogy elébb hadd a’ bordó száját dugatlan- — Ha a’ bor 
nem igen szeszes ; és ha nem rendes időben töltögetted, 
virágos lesz, inelly ha már úgy van, ütögesd a’ liordo’ 
oldalát egy tröböllyel, hogy a’ virág a’ közepéről mind 
a’ tetejére szálljon, és a’ mi· a’ hordó’ szája alatt van, 
újjaiddal mosd ki.
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Azután végy ollyan boszszű csövű föltsért, hogy a’ 
borba bele e'rjen, ez által töltögesd meg, és o ldalt, ’s 
a’ szája körül veregesd m eg, hogy a’ hordó száján úszó 
virágot ezüst kanállal leszedhesd, mikor ekképpen ki­
tisztogattad mosd meg a’ hordót minden csúnyaságaitól, 
izzadásaitól, penészszeitól ’s a’ t. és dugd be.
Haj a’ Sámpányi, Burgundiái borok romlani kezde­
nek, üvegestől együtt vidd a’ padlásra, a’ hol kivált 
nyáron újra megritkulnak.
1 6 0 1 . A z e c z c te ssé g r c  hajland ó b o r ’ m egjav ítása ’
m ó d ja .
Az öszve tört tojás' héj, a’ rákszem és kréta porai 
elveszik ugyan a’ bor eczetességét, de szeszétől is meg­
fosztják, és nyulósá teszik.
Végy azért körül belől három font hársfa , fűzfa 
vagy más gyenge fa már nem égő szenét. törd nem igen 
apróra, tedd egy akó borba három napig, mindennap 
keverd fel egy óráig, és így nyolez tíz nap hagyd a’ 
seprőn, a’ mikor a' szénpor alá száll, és a ’ b o rt, melly 
egészen megjavult róla leöntheted.
1 6 0 2 . M e ster sé g es  S á m p á n y i bor.
Szedd öszve a’ legédesebb körtvélyeket., nyomd ki 
minden víz nélkül magában, szűrd hordóra, dugd be 
vászon dugóval; ha k iforro tt, töltsd bele a’ hordót; 
dugd be erősen, és tedd egy hónapig a’ hideg pinezébe, 
üss bele csapot, ’s Szedd le ollyan üvegekre, mellyek- 
nek dugóját dróttal kötözd be és szurkold meg.
1 6 0 3 . M á sfé le  S á m p á n y i b or.
Állíts fel egy akósjhordót, tégy bele tizenhat font 
ezukrot, nyolez font inalozsa szálló t, szeletekre vagdalt 
négy ezitrom ot, és egy ujjnyi hijján töltsd 1ele jóféle 
fejér bo rra l, dugd be feljűl a’ csap lynkát, forgasd ide 
’s oda fél ó ráig , és újra állítsd fel — fúrd ki a’ csap'
dugóját ’s szúrj bele egy üres to lla t, mellyen ha a’ 
pezsgést nem hallodd, már kiforrott; akkor csináld be a’ 
lyukat, ’s vidd le egy híves pinczébe, tartsd ott tizenkét hé­
tig, majd szűrd le butelliákra; nem árt, ha minden hute!- 
liához egy darab czukrot is teszel, drótozd, e's szurkozd 
be a’ dugóját; rakd e l,  és nyolcz hét múlva vedd elő.
1 6 0 4 . T o k a ji bor leg k ö zö n ség ese b b  borból. 
Minthogy hazánkban valóságos Tokaji ’e más afféle 
csinált borokat ihatunk, nem szükséges , hogy a’ külső 
országi csinált borokra szoruljunk, Csak azt kellene 
óhajtnunk, hogy a’ hazánkbeli valóságos aszúszőllő 
bor a’ maga valóságában maradna, és meg ne veszteget ódne, 
hogy így a’ Magyar boros gazdák’, ’s kereskedők’ hitele 
a ’ külső országiak előtt is, csorba próba kőre ne levőd, 
nék. Knnél fogva nem is adjuk elő a’ hamis tokajit.
A’ Magyar országi borokat ismertető E g y e s ü ­
l e t n e k  pinczéjében Pesten, Appiano József, nagy­
kereskedő kezellése alatt, a’ József piatzon, Alniásy 
házban, az Országnak minden részeiből a’ Termesz­
tőknek saját petsétjek a latt, a’ mBgyar borok igezi, 
valóságos, eredeti minémüségekbcn áruitatnak bou- 
teillákban, és akcínként is.
160Γ). C zn k ros bor A n g liá b a n .
Olvaszsz fel kétszáz tizenhat rész czukrot, ’s kilencz 
rész porrá tört borkövet hatszáz tizennégy rész vízben ; 
adj hozzá hetvenkilencz rész friss öszve csomózott bodza 
virágot, hetvenkilencz rész kökény levet, és huszonöt 
rész szénsavany szeszszel megtöltött vizet. Ha kiforr, 
kellemetes ízű muskatály szagú borod lesz,
1C 06. K eserű  b o r ,  o r v o s  bor.
Tisztogasd meg a’ keserű bogácsot száraitól egy ma. 
„óknyi ezerjófűvel együtt — adj hozzá egy lat mustár 
levet, fél lat muszka raharbarát, ’s egy maroknyi ürmöt, 
egy lat fenikel - m agot, és két szelet narancs héjat. — 
Vagdald t i  apróra, ’s fedd szeles szájú üvegbe ; önts reá
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három itcze jó  eróe ó bort; csináló be jó l az öreget, ’a 
tedd k i egy kát napig a’ napra, vagy meleg kemenczére— 
és rázd fel gyakran. Majd szűrd le a* bort kis butelliákra.
1607. M e d g y  bor.
Végy húsz itcze borhoz egy kis patton medgyet ’s 
két puttón fekete apró cseresznyét, törd meg magostól 
egy ült mozsárban ; adj hozzá másfe'l font czukrot, egy 
lat fahéjat, egy lat szekfüvet, ’s egy lat srerecsendió 
virágot; — tedd ezt mind őszre zsacskóba, akaszsz reá 
egy követ, hogy a’ hordóallját érje, azután öntsd reá 
a ’ kipréselt medgyes cseresznye levet, 's a ’ bort, dugd be 
jó l a1 hordót, és hagyd úgy pyolcz napig.
1 6 0 8 . Ü rm ö s é s  fű sze res  bor.
Végy három marok fejér ’s ugyan annyi bárány ürmöt 
keserű bogácscsal eg y ü tt; ve'gy rozmarinf , izsópot és 
ezitrnmfű*et két maroknyit — vagdald el apróra , töltsd 
zsacskóba, és ereszd le a’ mustos hordóba, tizenkét, ti­
zennégy napig — az alatt készen van az ürmöt; bor.
1609. A’ sert igen jól megtisztítani.
Ha már jó kiforrott a’ se r, ’s egynéhány nap állott, 
végy egy kevés reszelt szarvas szarvat; főzd meg négy 
itcze serrel, öntsd melegen vigyázva a’ hordóba, és hagyd 
úgy egy éjtszakán által. Azután töltsd pataczkokha, 
ollyan tiszta lesz mint a’ rubin.
1 6 1 0 . É le s z tő t  c s in á ln i.
Végy tizenkét itcze vizet, két maroknyi árpa vagy 
búza m alátát, főzd el négy itczére, hűtsd ki, és ha lágy 
meleg, keverj hozzá egy kanál borkősőt; és egy késhegynyi 
borkövet, nyomd által a’ szitán , ekképp’ elkészült az 
élesztő.
1 6 1 1 . É lesztő t szárazon  e lta r ta n i.
Tedd a’ ser fő zés után az élesztőt asztal kendőben a’ 
hamu közzé, és takard be vele jó l, a’ hatpu minded
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nedvességet ki hu» belőle, és csak tészta marad, inellyből 
csengetyőcskéket formálhatsz, mely feljűl lyukas lesz. 
Szárítsd ki ezeket deszkán a ’ fcemenczében, törd öszve 
’s tedd el egy zsacskóban száraz helyre, Ha használni 
akarod, áztass meg belőle egy maroknyit meleg vízben 
vagy serben.
TIZENNEGYEDIK SZAK.
B eteg ek * i ta la i .
J 6 1 2 . V e g y e s  k e f iy é r  v í z .
Vágy a’közönséges kenyér tiszánábo’I egy itczét, adj 
hozzá egy lat e»itrom levet, három lat fahéj vizet, egy 
ineszely Neszmélyi bort; tört czukrot a’ mennyi az 
édességig elég.— Tehétsz hozzzá tojás sárgáját, ha ki·, 
vált a ’ hideglelés nem igen nagy.
Ez a’ kenyér víz igen jó bádjadásokban — a’ hi­
deglelés után igen kellemetes, — erősítő , és meg­
nyugtató.
1 6 1 3 . L e s z itá lt  kenyér víz.
Vágy két font házi kenyeret, tekerd be egy ruhába, 
tedd egy üveg lombikba, önts reá tizenkét — fizenhá- 
lom itcze vizet, adj hozzá egy pár czítrom ' héjjából 
való két újnyi hoszszií szeletet , és tisztáid le.
Ez a’ viz nyugtató ; ihatod borral, ha betegséged 
megengedi: vagy savóval rendes ital gyanánt.
1 6 1 4 .  R i t k í t ó ,  lá g y ít ó  éi h iv e s í t ó  ita l.
Végy 'egy lat fejér mák’ m agvát; törd meg, végy 
egy lat zabot, három lat tört borsót; bor-ágot és fejér
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mályva gyökeret hét kunt inget, négy lat pozdorgyöke, 
rc t, főzd mind együtt három itcze vízzel egy óráig:; 
szűrd által sz itán , és adj hozzáköt lat tengeri szőllőt, 
és habzó liktáriomot.
Ihatod rendes ital gyanánt a’ köszvényben , a’ mely­
görcsben , és az álmatlanságban.
1 6 1 5 .  Á r p a  v íz .
Moss meg négy lat árpát meleg vízben , főzd meg 
harmadfél itcze vízben, míg az árpa fel nem pattog, 
egy vászon ruhán szűrd álta l.
Főzheted külömbféle gyökerekkel ; vegyítheted 
eczettel és mézzel, czitrom mal, és savanyú borral, 
vagy csak magában használhatod.
1 6 1 6 .  E p e r j ,  m á ln a , m e d g y ,  é s  te n g e r isz ő llő  v íz .
A’ frissgyümölcsökből való vizek készítésében egy 
a’ mód. — Melyek minthogy levesesek, csak a’ vízben 
nyomattatnak k i ; egy meszely vízhez végy Jegy font 
gyümölcsöt, nyomd k i , adj hozzá egy fertály font czu- 
krot, keverd fel jó l, tisztázd le ,  és tartsd híves helyen,
A’ földi eperj vízbe egy ezitrom’ levét is bele nyom­
hatsz , a’ többinél nem szükséges.
1 6 1 7 .  S z a le p  ita l.
Habarj öszve egy nehezéknyi finomra tört szálep 
gyökeret nehány kanál hideg vízzel; tölts reá egy 
meszely forró vizet, vagy hús levet, vagy pedig te­
je t ,  ’s forrald még fertály éráig.
1 6 1 8 .  T o já s  i t a l ,  to já s s z é k e s  i ta l .
OI vaszsz fel két kanál megtört fejér czukorkándlit 
egy meszely forró vízben ; ’s habarj közibe egy tojás, 
széket. Ezen ital a’ mely’ és torok’ minden nyavalyáji- 
b a n , név szerint a’ köhögés, hurut és tüdőkórságban 
felette enyhítő, kellemes és tápláló.
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1 6 1 9 .  I ta l fe k e te  c s e r e s z n y é b ő l .
Főzz négy lat magos! ól öszvelort fekete cseresznyét 
fertály óráig másfél itcze vízben , vége felé adj hozzá 
szeletekre vágo't fél czitrom nt; megszűrvén vegyíts 
hozzá négy lat czukorral készült modgy nedvet, medgyel 
együtt egy darab jjiritott kenyér héjat is tehetsz bele.
1 6 2 0 .  A lm a ’ v e g y e s  fő t t  le v e .
Végy húsz lat meghámzolt masánczki alm át, |főzd 
egy óráig becsinált edénybe egy meszely vízbe, szűrd 
által egy ruhán, adj hozzá egy könting öszszetört’ szere- 
csen diót, két lat reszelt száraz kenyeret, négy lat Nesz· 
mélyibort, és annyi czukrot a’ mennyi kedves ízűvé teszi,
1 6 2 1 .  M a lo z sa  ita l .
Szedd ki négy lat malozsa szóllónek a’ magvát; 
főzd három meszely vízben addig, inig harmad része ki 
nem párolog; adj hozzá ekkor egy nehezéknyi reszelt 
szarvas szarvat;] hagyd az egészet jól bezárt edényben 
még két óráig a’ tűznél; azután szűrd le , ’s készen van 
italod.
1622. Eczet ős Czitrom-Savó.
Onts a ’ forrón forralt téjre sok eczetet és czitrom- 
lev e t, hogy jó formán nagy része tisztán váljon e l , — 
tégy bele czukrot. Ezen Savó nem olly izzasztó, mint 
a’ borral készült, de szint olly jó, mint az, mivel a’ k i­
párolgást és izzadást szinte úgy eszközli.
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Toldalék.
A' Húsok*, Zöldségek kiszárítása, bcesl- 
nálása, páczolása, besózása és füstölése
módja.
1 6 2 3 .  K is z á r ítá s .
A’ plántákat olly tisztán mosd ki - minllia konyhá­
ban használnád , csurogtasd le rólok a' vizet ’s szárítsd 
ki kihuzoLt vásznon, vagy kihúzott hálón, szellős, de 
nem a* nap érő helyen — ha ruhán szárítod, meg is kell 
forgatni.
Ha a’ plánták kiszáradtak , me'g jobban megszorít­
hatod meleg kemenezében ágy , hogy mind levelét, 
mind szárát csak nem porrá dörzsölhetnéd ■ osztón vidd 
ismét a’ pinezébe , hogy annyi nedvességet szívjon ma­
gába , hogy nyomni és elpakolni lehessen.
E k k o r , pakold be papiros borítékba ’s rakd le 
nedves helyre. Az igy bepakolt plánták esztendeig, 
’s tovább is el állanak, ifa használni akarod ezen plán­
tákat forrázd fel vízzel, némellyeket u. m. spárgát, 
borsót elébb egy órával áztasd be friss vizbe.
1 6 2 4 .  A ’ to r m a  h o g y a n  á l l -e l?
Vágd el szeletekre, szárítsd meg h irte len , törd 
porrá, ’s üveg edénybe tedd el. I tt  a’ legkissebb gyö­
kérnek is hasznát veheted. Minekelőtte használod, 
tedd hideg vizbe.
1 6 2 5 .  A ’ C s i p e r k e - ,  k u c sm a - v a g y  m á s fé le  g o m ­
b á k  e lta r tá sa .
Forrázd m egelebb, szárítsd k i ,  ’s jd l kiszáradva 
pakold el vagy porrá törve tedd üvegbe. A’ tököt 
főzd meg előbb, reszeld meg 's szárítsd k i, az öszve
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állóit darabolt at törd öszve, és a’ főzés előtt forrázd 
men; és morzsold el — ebből ha kiszárad alig látsz egy 
fontból fel la to t, a’ tök tejjel e's vejjal igen jó.
162G . A’ C s ip e r k e -g o m b á n a k  e lta r tá sa .
Vágd el a’ szárát, liszti'tsd m eg, hasítsd két felé e's 
forrald fel egyszer jó sós vízben. — Azután nyomd ki belő­
le jól a’ vizet. — Majd forralj erős boreczetet; szerecsefi 
diővirággal, áj borsai, szek-fűvel, borsai és babér-le­
véllel egygyiitt, tedd bele a’ gom bát, és főzd-fel egy­
sz e r .— Ila ez frissiben k ihű lt, tedd czukros üvegekbe, 
önts reá 4 nap múlva olvasztott tiszta ürű-zsirt annyit, 
hogy a’ gombát egy pár linea magosnyira betakarja; 
kösd-be az üvegeket erős papirossal és tedd hüves helyre.
Az Angolyok, a’ kik a’ friss csipeike-gombát igen 
szeretik: pinczéjekbe növesztik, a’ hol annak 3. 4, Iáb- 
nyira a’ faltól 9 rc'sz lő-ganajból, ’s egy rész galamb- 
ganajból ágyat készítenek«
Szedess azért gombát, és ültesd a’ meleg ágyba jó  
meszsze egymástól; hintsd be egy és fél hüvelyknyire 
fcketés földdel az ágya t, és öntözgesd meg a’ már egy­
néhány nap a’ levegőn á llt vízzel. Úgy minden részei, 
bői az ágynak kicseperednek a’ gombák. — A’ beültetett 
csiperke gombák csak arra valók, hogy azok által annál 
többek jöjjenek ki az ágyból.
Ha efféle ágyat készíthetsz, bár nem a’ pinczébe 
is, könnyen termeszthetsz csiperke gombát, melly annál 
hamarább nő, ha ollyan vízzel öntözgeted, mellyben 
ugyan csak csiperke-gomba nőtt. — Egyéb-aránt minden 
héten csak egyszer öntözd meg lágy meleg vízzel.
1 6 2 7 . G y ü m ö lc s ö k 1 e lta r tá s a .
Nem kell a’ gyümölcsnek nagyon érettnek lenni, 
ha azt eltartani akarod; inkább szedd le egynéhány nap­
pal elébb , és hadd fekvő helyén m egérni,«— Ha pedig
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igen jókor leszeded , megránczosodik is elhervad. Sok
gyümölcsöt jókor szükse'g leszedni, p. o. a’ baraczkot, 
ha már a’ szára körül puha kezd lenni — az almát, kört- 
vélyt, és őszi baraczkot, főkép a’ szőrös baraczkot, 
mikor már szaga van; legjobb pedig reggel 9 óráig 
leszedni, mert akkor még f r is s ; a’ napon pedig so ·  
kát kigőzölög; csak hogy öszsze ne roncsold és meg ne 
sértsd.
Rakd a’ leszedett gyümölcsöt egymás mellé szellős 
kamarába 10—12 napig, hogy jól kigőzölögjön, azután 
szedd ki a’ hibásokat; az épeket pedig rakd vigyázva 
hordókba vagy ládákba, vitesd le a’ pinczébe és gad· 
nár fára rakd fel.
Eltarthatod az almát a’ nélkül hogy ízit elvesz­
tené, egy elég magas bólthajtású tiszta pinczébe Pun. 
kösdig is.
Ha pedig különös fajtájú aimád volna, és tovább 
is akarnád fartani, tekerd be papirosba minden almát kü­
lönösen, azután rakd soronként egy hordóba, száraz 
szecska vagy még jobb száraz köles kása közzé.
A’ Francziák fa-szénpor közzé rakják a’ gyümöl­
csöket, mellynek sem hideg sem meleg nem árt.
Ha szilvát vagy más egyebet akarnál télre eltenni, 
de kis m értékben; rakd kő-fazékba, fedd be jó l, és 
ásd be a’ földbe, egy pár lábnyi mélységnyire.
A’ masánczki almát, melly már karácson után kezdi 
jó  izit veszteni, eltarthatod husvétig is , ha ládástul 
száraz földbe mélyen beásod.
Szoktak kútba is akasztani fazekakat tele szilvával, 
mellyek karácsonkor még ollyan frissek, mintha akkor 
szedőttek volna le a’ fáról. — víz alatt mindenféle gyü­
mölcsöt, talán húst is el lehetne tartani jól befedett 
edényben.
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1 6 2 8 . M á sfé le  m ó d  s z i lv á t  h o sz sz a b b  id e ig  
e lta r ta n i.
Szedd le a’ szilvát, nn'g a’ szarától el nem válik, 
és tedd szárastól egygyütt 2 — 3 nap száraz kamarába, 
azután rakd soronként búzakorpába, úgy bogy egy mást 
re  é rje ; ekképpen rakva igen sok ideig eláll: ha az 
asztalra akarod adni, tartsd egy darabig a ’ meleg víz’ 
gúzin , hogy feldagadjon és frissnek lássék.
Többnyire arra kell ligyeimezni, hogy az edénybe 
levegő ne maradjon ; mert az rontja el leginkább a’ 
gyümölcsöt.— De a’ levegő kihajtására még eddig semmi 
egygyügyű módot nem találtak. — Gyújts meg azért az 
edényben egy darab öszsze tekergetett papirost, knpdki 
hirtelen, mikor legjobban ég , úgy rakd bele a’ gyü­
mölcsöt. Az is jő  , ha az edényt pártüzön felmelegíted.
1 6 2 9 .  S z e l lő t  e lta r ta n i.
Szedd le a ’ szőllőt száraz tiszta napon dél tájban — 
minden éretlen e's rothadni kezdő szőliőt vágj l e , és 
valamint a’ szárát, úgy a’ helyét is a’ honnan a’ szőllőt 
levágtad, olvasztott viaszszal vagy szurokkal kend be. 
Minekntánna már aJ szöllőket száraz helyre felaggattad, 
rakd soronként egy ládába vagy hordóba, szecska, köles 
vagy száraz tiszta búza közé, de úgy hogy egymást ne 
érje , öszszeasznak ugyan itt valamennyire a’ szemek, 
de a’ friss vízben ismét feldagadnak.
Ügy is eltarthatod kivált a ’ húsos fajtákat, hanem 
egészszen érett korában szárastól egygyütt levágod, és 
a’ szára’ végit olvasztott szurokba mártod — azután reá 
kötsz egy czéruát, ’s felakasztod egy szobába a’ hol nem 
igen éri a’ por.
Különös az hogy azért áll el olly so k á , hogy a’ 
szára beszurkolódik; valamint minden gyümölcs vagy 
a’ virág is tovább e lá ll, ha ekképpen bánsz vele. Vesz· 
szóstul elvágva még tovább eláll a’ szellő.
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1 6 3 0 .  C z itr o m o k .
Legegyngyfibb és legtermészetesebb m ód: mind 
egygyiket jó  erős iró papirosba betukarni, hogy a’ le­
vegő által ne járhassa — ezután száraz és szellős helyre 
tenni.
A’ második égy nem igen esmeretes de nevezetes 
mód, egy friss nyír- veszszóből seprűt öszsze kölni, és 
a* czitromot annak ágai koz»í rakogatni, a’ seprűt fel- 
forditva, magas bólthajtásos pinczébe valahova megtá­
masztani.
1 6 3 1 .  Cseresznyét eltartani.
Szedd le szép száraz napon a’ fekete érett cse­
resznyét kesztyűs kézzel, nyírd el ollóval a’ szárait, 
rakd vigyázva jó széles szájú üvegekbe, dugd és pecsé­
teld be jó l ,  hogy a’ levegő ne érje , tedd a’ pinczébe; 
igy Karácsonig is e lá ll; ha kivált későbben rakod he; 
de tüstént, mikor a ’ fáról leszedted.
H a jó i  bedugva hólyaggal bekötötted, felakasztha­
tod a’ kútba, így is Sokáig eláll.
1 6 3 2 . F r a n c z ia  m ó d r a  c s in á ln i b e  a ’ g y ü m ö lc s ö t .
Leginkább arra  kell figyehnezni, hogy a’ gyü­
mölcsnek színe, íze , és szaga megmaradjon. — Ezen 
módba legfőbb rollét játszik a’ borszesz és a’ czukor.
1 6 3 3 .  Ő sz i b a r a c z k .
Végy 40 érett baraczkot, töröld meg és egy vastag 
tővel szürkéid meg.
Főzz fel fért. vízzel 5 font finom czukrot mind addig, 
m íg, ha belőle egy keveset a’ fa karóval a’ levegőbe 
Vetsz, talu formán le nem esik.
Vedd le az edényt a’ tű zrő l, hadd úgy 5 — 6 pil- 
lan ta tig ; azután tedd bele a’ gyümölcsót, keverd fel 
egy kavaróval, főzd meg gyenge pártuzön, azután rakd 
egygyenként szőrszítára, ’s egy kevés idő múlva tedd
577
viízsza szirupba, azZal egygytflt a* nu a’ szitáról le- 
esorgott.
Hadd úgy 24 óráig * azután főzd újra es tedd félre 
48 óráig, majd forrald fel meg egyszer, rs mikor mar 
jól kihűlt ,  tedd egy  szitára, önts a’ Sziruphoz 3 font 
erős borszeszt, keverd el jó l, szűrd keresztül egy szi­
tán , és öntsd az edénybe, tedd bele egygyenként a’ gyü­
mölcsöt, dugd-be jól az edényt, tedd hu es  helyre, és 
rázd-fel minden harmad nap míg a’ gyümölcs egészen 
le Jiem száll. K é t holnap múlva önts hozZá egy font 
borszeszt. — Az ekkép’ berakott gümölcs eláll eggy esz­
tendeig, színét, szagát, és izét Jniegtartva.
Ekképpen tsinálhatsz-be sz ilvá t, cseresznyét, ba- 
raczkot, és szőllőt is.
A’ nagyobb gyümölcsöt nagy tővel, az aprót pedig 
vékony tővel szurkaid - meg.
1 6 3 4 . P e t r e z s e ly m e t  z ö ld e n  e lta r ta n i.
Szaggasd - le a' zöld petrezselymet őszszel, miko£. 
jó erőbe van, inosd.meg, és vagdald-el apróra. — Az­
után melegitsfel forrón v a ja t, rántsd-meg benne a’ pe­
trezselymet, hadd úgy egynéhány nap, azután szedd ki 
egy kanállal. — A ’ leszalt nedvet ne keverd hozzá, mert 
úgy elrom lik; majd rartid egy más edénybe, olvaszd-fel 
még egyszer, hűtsd-ki, és tedd-el szükségedre.
IG 3 5 . Articsókát eltartani.
Hints-be egy tiszta hordónak az alját sóval — rakj 
reá articsókát, a’ második sort fordítsd viszsza-felé a’ 
hegyiyel az első közzé, és rakd úgy tovább míg a’ hor­
dó tele nem lesz ; ezután fenekeltesd-be a" bodnárral, 
de a’ feneken fdrass egy lyukat. Azután forralj v iz e t, 
vess bele bőven só t, hűtsd-ki, és öntsd a’ lyukon által 
az articsókára. Ha a’ hordó, vagy tonna tele van, tsi- 
náld - be dugóval a’ lyukat, tedd a’ pinezébe, és néha- 
néha rázd-fel. — Ekképpen igen soká eláll, — Elébb
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meg is főzheted, és ógy rakd a* hordóba mint a’ sprir* 
g rit. aratón hadd fedt óráig a’ meleg vízben, hadd szá­
radni két ó rá ig , ‘s ágy rakd a’ hordóba.
1 6 3 6 . C s ip e r k e - g o m b á t  b e c s in á ln i .
TitsZfítsd meg «’ csiperke-gombát, vágd-le a’ szárát, 
mosd-inpg, és a’ nagyobbakat vagdald két felé. — For- 
ralj-tel tizet sóval, tedd bele a’ gom bát. főzd egy ke­
vés ideig, szedd-ki és egy‘ laska szűrőn nyomd ki belőle 
a* vizet. — F.z alatt míg k ihűl, forralj-fel bnr-eczefef 
kevés szoree'spn-dió virággal, szekluvel, borsai, és ba­
bérlevéllel. — Ha forr már az eczet tedrf bele a’ eeiper- 
kegomhrit , főzd-fel egyszer, hűtsd-ki, és tedd az érzet­
tel és fűszerrel egygyíitf üvegekbe. — Három nap múl­
va iints reá wrü-zefrl, és az üvegeket rakd híves helyre.
Ha használni akarod szedd-le az ü rü -zsírt. — Re. 
Iáinál hatod »’ csiperke-gombát úgy is ,  ha sós vízben 
megfőzöd, kinyomod, és soronként üvegekbe rakod ; — 
rakj azért először egy sort zöld babér-levélből, nagyra 
tört borsból, egész szereesén-dió virágból; — rakj más 
sort csiperke - gombából , újra mást zöld babér - levélből 
·.« a’ t. — Öntsd reá a* felforralt, és kihűlt bor-eczetetj 
és fölül öntözgesd-meg oh’nsztott iiriiz.sírral.
1 6 3 7  A ’ S p á r g a .
Sz degesd-ki a’ legjobbat, mosd-ineg, és szárítsd- 
ki egy ruhán. —· Vegyíts-öszsze lisztet vngjy korpát, 
egy kevés rántott sóval, hintsd he jól az aliyát egy 
hordónak, nielly kn fiiról olvasztott szurokkal van be­
kenve; rakj reá spárgát, hintsd-be újra fél hüvelyk- 
nyíre a’ keverékkel, rakj újra reá spárgát, és ágy to­
vább, míg a’ hordó két hnvelknyi hijján tele  nem fesz.
Nynmd-meg erősen a’ felső lisztes so rt, önts reá 
olvasztott ».sírt, és tedd a' hordót vagy tonnát száraz 
helyre· — így eláll egész télen által is , a’ mikor sem 
(Γ korpa seni a' zsír el nem elromlik.
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1638. Krumplit eltartani.
Mosd·meg a’ krumplit egy tompa seprűvel, vágd vé­
kony szeletekre; áztasd hideg vízben IS—34 óráig, szá­
rítsd-meg egy kevéssé, és aszald-meg meleg kemenczében; 
ekképpen elrész a’ rósz’ íze és szaga, és sokáig eláll.
Hollandiában meghámozzák és masinával törik üsz- 
ve a’ krumplit, azután ruha közt kipréselik annyira, 
hogy a' kipréselt krumpli fél hűvelyknyi forma vastag 
lepényt fonnál, kiszárítják a’ napon vagy a' kenyérsütés 
után a' kemenczében. — Ez ha jól kiszáradt, több esz­
tendőkig is eláll és meg nem penészedik.
Vagy főzd-meg félig a* krumplit, hámozd,, és re- 
ezeld-iiieg — szárítsd-ki; ’s mikor már a’ krumpli va„y 
elfogyott, vagy kiosirád zott, használhatod levesben, vagy 
vastag ételhez. — Oröltedheted lisztnek is ha nyersen 
szeletekre vagdalod és kiszárítod.
1 6 3 9 .  V a ja t s o k  id e ig  fr is se n  e l tu d n i ta r ta n i.
Az Angolyok 2 rész közönséges sót egy rész finom 
czukrot, egy rész salétromot jól öszsze-kevernek.— E- 
zen vegyitekből 24 lat vajhoz két latot tésznek, öszszc- 
gydrják vele; és berakják ekképpen az edényekbe — 
Λζ ekkép’ berakott vajat egynéhány esztendeig el lehet 
tartani, mellynek íze, hozzá-tétel által még jobb lesz. 
— Főzni csak akkor vehetsz belőle, a’ mikor már a 
hozza-adott só jól á lta l-já rta , ez pedig bele kerül 3 
hétbe.
A’ másik mód szerént — Tégy a’ vajas edényre, 
egy lyukas fazekat; az ebből lecsorgó víztől a’ vaj ki­
gőzölög, és azt mindég hívesen tartja.
1640. Tejet eltartani.
Nyárban a’ meleg napokon elég m ár, ha a’ tejet 24 
óráig eltarthatod. — A’ kifejés után, ha kihűlt, töltsd 
üvegekre, ’s tartsd híves helyen, vagy hideg vízben.
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Néniellyek, bogy a"' tejjek 0»eg nc alugyék felolvasz­
tott folyó bor-kötet is tesznek belé, minden .r> itczébe 
10 cseppet.
1 6 4 1 .  T o já s t  e lta r ta n i.
Eláll ä’ tojás 6 holnapig ’s tovább is, ha kiilön-kü- 
len bekened· egynéhányszor olajjal vagy firneiszal. — 
J>© jwbbmi eláll ha szén ] or közzé rakoc(: vagy meszes 
yúbea tartod a? filterében.
Í642. Tengeri csigát besózni.
Szedd-ki a’ tengeri Csigát borítékjából, és rakd so­
ronként sóval, borsai behintve fazékba, azután rakj köz­
zé baber-levelet, egész darab fahéjt zöld törtt fenik- 
fcelt; tíjra a’ tengeri-csigát, ismét az említett főszere­
ket, és tígy tovább mind addig, míg az edény egészen 
tele nein lesz. — Ekképen elrakva ehetsz belőle nyer­
sen, — vagy áztntvB mindenféle ételekhez használhatod.
1 6 1 3 .  T c k c n ó s -  b ó k á t s o k á ig  e lta r ta n i
Tsindltass lyukacsos kőből a’ kertedbe, egy 10 Iáb- 
nyi hoszszd és széles, ’s egy lábnyi magas kő-falat, an- 
ηβκ közepében áss-be egy másfél lábnyi széles, és 8 
hiivelknyi mély kivésett követ; tsináltass hozzá egy csa­
tornát , mellyen a’ víz kifnlyhaSsék — önts a’ kőbe mos­
lékot, korpával vegyítve; adhatsz néha minden hajastól 
öszsze-tört. csigákat is nékik, roellyeket igen szeretnek 
enni. A* csatorna azon-kívül, hogy rajta a* víz kifoly , 
arra is való, hogy a* tekenős-békák benne fördenek és 
magokat ott megfrisstfik.
^Szurcgass-be nekik levislikont is , vagy lestyánt, 
mellyel szinte igen szeretnek* és ha sehessek volnának 
is , ezzel gyógyítják magokat.
Télben a‘ pinczcben készíts helyet számokra ek­
képpen:
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Tsináltass G lábnyi hoszszú, 5 lábnyi széles, másfél 
Iiiivelknyi magasságú kő-falat. — Tégy egy másfél lábnyi 
széles és 8 liíivelknyi mélységre kivésett követ a’ köze­
liire^ de úgy. hogy a’ földből kiálljon- Azután vegyíts- 
iiszsze jő fekete földet és búza-korpát, és hintsd-el a’ 
kivésett kő körü l,  úgy hogy azzal egy fonna felületű 
legyen, tints moslékot a’ kőbe — így bemásznak a’ jte- 
kenősbékák a’ földbe és egész télen által o tt  maradnak, 
a’ hol nyugodni is hagyod mind addig, míg csak magok 
ki nem másznak onnan. — Ekképen eltarthatod 12—15 
esztendeig, vagy talán tovább is.
1644. Vad hús.
Ha nyáron által elakarod a' vad, vagy másféle húst 
tartani — hintsdbe jól szén [lorral. — Ez a" roszsz sza­
gú húst is megjobhítja. —
Dörzsöldbe azért a ’ húst jól szén po rra l— tedd hu- 
vés helyre; egynéhány óra vagy nap múlva mosd ki tisz­
tán ,  és főzd vagy süsd a ’ mint tetszik.
1 0 1 5 . L’cp ú czo ln i
Ataljúban a' bésőzott húsnak jósága részszerént a' 
helybeli októl is függ, mert a’ járó ’s mezőn hizlalt ma­
gyar és lengyel marha; ’s a ’ gesztenyén vagy makkon 
hízott sertések sokkal jobb ízű k ,  mint az otthon hiz­
laltak.
Ezeknek húsaikat, ’s más efféle kövér búsokat leg­
jobb besúzni — meft a’ sovány sok sót bevesz’ — hamar 
kiszárad a’ füstön, ’s könnyebben is rothadásba megy 
mint a ’ kövér. — Szász országban a’ sovány borjait.’ 
(v.ombjait szokták megfüstölni, Krandenburgban pedig 
minden anya juhot besóznak; mellynél kedvetlenebbet 
Képzelni sem lehet.
Λ’ húsos kolbászokhoz vagy hurkákhoz vakard In 
a’ húst éles késsel, hogy a’ húsos szá lak ,  minden húr­
tól és inaktól elváltjának. — .V füstölt’ húsos hurkákat
nagyobbra vágott töltelékkel, és keménnyen kell (ülte· 
n i; mert mennél jobban öszsze húzódnak a’ füstön; an· 
nál tartósabbak lesznek; —- szelni is kellemetosebb.
A’ beleket Jól ki kell tisztítani és egynéhány nap a1 
vízben hagyni,  ágy azután tölteni.
A' sertés vese pecsenyéjét harmad résznyi rajta lévé 
kövérrel minden inaitól megtisztítva, sózd be, fűszerezd 
meg, tekergesd-be hólyagba, vngy a’ végbélbe, és inég 
egynéhány nap tedd viszsza a'sós páczba ’s úgy J akaszd 
fel a’ füstre.
Valamint a’ Pástétomok', úgy a' Hurkák készítésé· 
heit, t. i. miniódon, micsoda hús nemével töltve, 's mint 
fűszerezze meg valaki, nincs megkötve a’ keze; más lévén 
mindenütt a* szokás, csak nem mindenütt más vegyíté- 
kek vágynak.
Minden házi környűi állások javasollják, ha egyéb- 
aránt kitellik, hogy időről időre; a' mikor már hívesek 
vágynak , öleas felhizott sertéskéket, hogy sózott húsod 
mindég*legyen — töltsd meg a' bélét hurkának, kol­
básznak. — A’ hát gerinezét süttesd meg pecsenyének ; 
sóderjait sózasd jól be , és akaszd kevés ideig a' füstre.
A' lúd , récze, és a’ nem igen kövér eertés hús, ha 
elvagdalod eláll, ha savanyúan, megfűszerezve, és 
egy kis nyálkás részszel, vagy szarvas szarvai vegyít­
ve bepáczolod , felfőzöd, azután kihűlöd, és zsírral meg- 
öntöd.
Hasonlóan lehet a' vad disznó' fejét is, csontjaitól 
megtisztítva, és azok helyett vagdalt hússal vagy kövér­
rel töltve, megfőzni és tulajdon kocsonyájában eltartani.
F.kkép’ állnak el a' nagyobb Halak is.
1 6 4 6 .  M a la c z é s  V a d p e c s e n y é t  b e fíis tö iő  é s  be- 
só z ó  m ó d .
Ne húzd le a’ bőrét, hanem per'seld meg; vágd négy 
részre , vedd ki a' hát gerinezét, sózd he , és az oldal
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bordákat hadd rajta — nyáron állal eheted mustárral. — 
A* vad hús bagózása’ módja csak nem éppen az. a' mi a 
szelíd állatok’ búsáé, csak hogy a’ só jó száraz, jó fél 
jér és liszt forma apró legyen, metlybol annyit hints a* 
tonna' aljára, hogy azt egészszen elbontsa; azután rakj 
reá egy sor vad húst, sózd be, 's majd nagyobbra torit 
sóval, koriandrunimal, fenyő maggal, vagy más egyéb 
fűszerrel hintsd be; — kezdj újra más sort, *s menj így 
mind addig, mig a' tonna egészszen tele nem lesz, és 
a’ bodnárral fenekeltesd bé. — Némellyek a'tonnát min­
den nap le 's felfordítják; mások csapot tsinálnak az al- 
jáu, hogy a' pácz lefolyhassak; és felüt reá újra felön- 
<ik. i,a  a’ sózás' alkalmatosságaval egy kevés salétro­
mot is vegyítesz a' többi közzé; azon kívül hogy a* hús 
szép szint kap , kellemeles íze is leszel·.
1G 17. H a m b u r g b a n ,  so k a sb a n  lé v ő  H ú s  fü s tö lé s ’'
inódj’a.
A* Hamburgi füstölt' hús az egész világon híres, 
mellynek módja igen gazdaságos, és pzélra vezető. Éhez 
hasonlót még setu Angliában, sem Irlandiában nem ta­
láltak.
füstölni leginkább ollyan kövér ökröt szoktak, 
rnelly nem igen vén; azt leütik , megnyúzzák, és a 'hú­
sát megfüstölik az esztendő’ utolsó holnapjában, — lie- 
sóz/.ák a' pinczéhen nngoiy sóval, mert a 'jo b b , mint a’ 
közel lévő Líioeburgi; behintik a' húst egy kevés salé­
trommal is, és 8, 10 napig így hagyják.
A' kémények vagy tűz helyek , a’ hol tűzet tsinál- 
uak, mellyból a füst kiszolgál, a’ pinczébe vágynak ké­
szít ve, a' hol a' húst besózzák : de a' kamara a' hol ez 
u' para ös/.sze gyűl; a' 4-dik emeleten van. — A’ kö­
ménynek kél csője egygyesülve van, az az álla ellenben 
egygyült öszsze jön.
Azon kívül van felül egy kamara deszkából ké- 
sz í 've ,  irtelly a’ füstö t ,  egy a’ tetőn lévő lyuk által 
a/, alsó kamarából vezeti.
Az alsó kamarában melegebb a' füst valamivel n’ lágy 
melegnél, a ’ 2-dikon lágy meleg . és csak nem hives. 
Két i yuk van a’ ke'me'nyből, a ’ melly a ’ füstölő kama­
rára szolgál, mert egy nem ele'g a’ füstöle'sre, ha kivált 
jól tele van rakva hús darabokkal, inellyek egymástól 
fél lábnyi távolságra vágynak felfüggesztve; úgy hogy 
a’ hús’ külső oldala, a ’ füsthozó lyuk felé van, még pe­
dig igen közel fordítva — lehet a ’ füstöt egy  záros tábla 
által kiesebbé ’s nagyobbá is tenni.
A’ falon minden lyuknak ellenében van egy lyuk, és 
egy kinyiló táb la ,  melly által a ’ felesleg való füst levi­
vődik. — Ez a’ fiistöjés' módja mindég egy forgást tsi- 
nál, hogy a’ hús minden szempillantat bon más füstöt kap­
jon ; és az a’ füst, melly a’ sónak lefolyásától megnehe­
zedett, vagy már a’ hoszszas létté miatt elenyészni kezd, 
csak egyszer érheti a’ hast.
A’ felső fal csak egy ember magasságnyira van az 
alsótól ; és az egész hely , vagy annak nagysága, a’ hús’ 
mennyiségéhez van mérve.
A’ füst mind éjjel, mind nappal megmarad egyforma 
melegségében, és ,a’ hős’ , nagysága szerént kifüstölődik 
4 — 6 hét alatt.
A’ hidegnek és melegnek változása is nagy befolyás­
sal van ezen környiilállásra ; mert a’ hidegben hamarább 
behat a’ füst a’ húsba, mint a ’ nedves időben.
Néha ugyan nyáron is füstölnek h ú s t ,  de csak kis 
darabokban és kevés ideig.
A’ véres hurkákat a’ felső emelet ben füstölik; a’ 
hol is vékony fonállal fogva egy pálezára felakasztják, 
mellyek ha 4. 5. hüvelyk vastognyiak, 8. 10. hétig is fü­
stölődnek : a’ vékonyabbak kevesebb ideig.
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Ezen kamarának 2 ,  vagy 3 szája van kívül a’ tetőn, 
de a’ füst mindág csak az ejsőn niegyen ki.
Mikor askkdpén fustőinek irt»odég töigy fitt, vagy for­
gácsot egeinek , mellynek száraznak keli lenni, ’s nem 
redvesnek is üffílíienfek; Méf t f  a’ húst elrontana. — A’ 
Ilik fa azért nem jó ,  mert nagy melege van.
1648. A’ n y e lv  besózás’ módja S ó v á r b a n .  
(S a lz b u r g .)
Ezen besózásnak rende Sóvárban az nttan,i hentesektől 
legnagyobb titokban tarta tik  , ’s csak több fáradazásini 
után egy odavaló lakostól tanulhattam ki a' bánásmódját.
A’ nyers nyelvek a’ nélkül hogy kimosatnának ken­
dővel megtörültetnek , 's sóból, salétrom és apróra vá­
gott fokhagymából álló páczal vigyázva bedörzsölhetnek 
( 1 2  nyelvre 1 meszely salétrom , egy kis maroknyi só , 
és egy fel meszely apróra vágott fokhagyma szánuthatik) ’s 
igy, de terbetlenül egy edényben 3 vagy 4 napig hagyatnak.
Ez időszak’ múlta után a ’ nyelvek egy kemény csö­
börbe, és pedig durvább, nz az felsőbb részükkel felfelé 
Úgy b erakatnak , hogy minden rakás- és szinte a’ nyel­
vek ’s csöbör'közötti te'r só e's fenyőmagból álló keverék­
kel behintétik.
Ezen állásban a’ nyelvek egy srótfal ellátott fedéllel 
lassan lassan öszvesajtoltatnak, 's a ’ föliiletén meggyűlt 
savó elöntetik, és helyette szorgosan Iiszlaspsvi^zel meg­
töltetik.
Minden 4 és 4 napközben a’ nyelvek felváltva min­
den oldalról megforditgattatnak’s ezen bánásmód n é g y  
á l l ó  e g é s z  h é t i g s z o r g a l m a s a n  f o l y t a t -  
t a t i k .
A’ nyelvek’ füstölése gyakorlabbi fenyő fácska alá- 
gyujtassal történik meg.
5 8 C
TIZENÖTÖDIK SZAKASZ.
•I* trancslrozás módja.
A’ konyhában] lévőknek nem kötelességek tráncsí- 
rozni. — Mindenféle pecsenye,  vagy nagy darabban 
lévő hús, és más húsos ételek, mellyek azért tevőd­
nek fel az asztalra, hogy az appetitust csiklandoz) ás­
sák, onnan ismét|: elvitelnek es egy oldalt lévő asztalon 
feltráncsiroztatnak, úgy hordát)k oaztán köröskörül a1 
vendégek közt. — De egy háznépes ebédnél, maga szel- 
del 's tráncsíroz is a' házi gazdasszszonv , ha csak va­
laki az asztalnál, a' maga ügyességét nem akarná a' 
bontás által kimutatni.
A* tráncsirozásban legfőbb dolog az; hogy a' villád 
úgy legyen beszúrva , hogy azzal a' sültet felemelbesd, 
és forgathasd a’ nélkül, hogy kezeddel vagy újjaiddal 
hozzá nyúlnál.
A’ tráncsirnzás közönséges regulúji közzé tartoznak 
e* következendök :
1) Hogy a' tráncsirozónak éles nagy kése, egy kis-
aebb asztali kése, '· egy erősebb, és más kis- 
két ágú villája legyen.
2) Kzen kést és villát tányéron adod fel, hogy az
abrosz el ne piszkolódjék.
3) Ha tráncsirozol, álj fel, hn ülve nem teheted.
Vigyázz hogy a’ szomszédodat zsírral, vagy a’
sült’iniárlásával be ne fecskendezd.
5) Ila hontaszsz, sietve végezd el, hogy a’ sült meg 
ne hüljön.
C, i Az eivag lalt darabokat szép renddel rakd a' tálba.
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Szúrd a ' villát a* kácea közepébe, fordítsd magad­
hoz a 'jobb  oldalát, és hasítsd le a'jobb mejjéról a 'h ú st; 
e' mellett tégy egy m á s  hasítást mélly által a’ jobb szárny 
forgó csontját elválaszthasd. F/képp bánsz a’ bal oldal­
lal is, csak hegy i t t ,  azt a' vágást, a1 mi a’ jobb olda­
lon másodszor volt téve, először teszed. Le vágod a’ 
bal inejj húst, teszel egy kereszt vágást a’ jobb oldalon, 
hogy a jobb szárny jól clvágodjek, és leessék, Elvágod 
a* jobb czombot‘egy felső és alsó vágással. A’ bal szár­
nyat egy kereszt vágással. — A' bal czombot al*, é s  fel­
vágóssal — *s utoljára, a’ jobb és bal oldalt a' hátul­
jától.
F á c z á n  m a d a r a t tr á n c s ir o z n i.
.Szúrd be az egyik ágát a’ villának a’ hátulján úgy, 
hogy a’ másik ága kin maradjon, d e  a* mellett jó erősen 
álljon, hogy szabad kézből is vághassad. 11a rágod, min­
dég felfelé tartsd a' mejjét. Vágd el a’ nyakát, a’ jobb 
czombot, a' bal czombot; vágd be alolról a’jobb és bal 
szárnyát; vágd le egy felső vágással mind a' két szár­
nyat; annakutánna vágd le a ' niejjet; két fél hold forma 
vágással a' jobb és bal mejj húsát, továbbá az alsó inejj 
húsát; a’ tett két fél hold vágáson keresztül hoezazában 
két hasítást tégy, és a’ hátulját vágd Je.
Ludat tráncsirozni.
Szűrd a1 villát a’ lúd közepébe, keresztül a’ mejj 
csonton rézsűt, és jobb oldallal fordítsd felfelé.
1. Al- és felvágással vágd a'jobb szárnyát. 2. Vágd 
el a‘ jobb és bal czombját. 3. A* bal szárnyát, 4. Válaszd 
el a* niejjet előbb a 'jo b b , azután a’ bal oldalon teendő 
két fél hold forma vagáisal. 5. Tégy olly gömbölyű vá­
gást, hogy a ' mejj csont az apró oldalbordáktól el vál*
K ác sá t trá n c s iro z n i.
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jék ’s ki verődjék. 6. Vágd a’ hátalját. 7. ’S válaszd el 
a’ hátulját a’ felső részétől.
Nyúl trancsírozás.
Szúrd hátulról a’ villa’ egyik ágát keresztül a’ hát 
gerinczen úgy , hogy a’ másik ága a' nyű! alatt legyen.
1. Vágd el a’ térd csuklóját. 2. Vedd le a’ húst fél 
hold forma vágással, a’ velős csont belső részéről és a’ 
külső részéről is. 3. Tégy fél hold forma vágást a’ hát 
gerincz alatt, előbb balra, azután jobbra — azután egy- 
gyenkint ütögetve, vagdald te a’ hát gerincz’ részeit és 
a’ húst róla egy kereszt vágással.
S ü lt  fo g o ly  v a g y  k a p p a n -tr á n c s ír o z á s .
A’ kést szűrd a’ káplán mejjébe ; ’s í .  vágd el a' nya­
kát; 2. a’ jobb czombját ’s jobb szárnyát; 3. a’ bal ezom- 
hot ’s bal szárnyát; 4. tégy egy kereszt vágást az egé­
szen, melly által a’ nyaknál lévő mejj hűs is levágódik ; 
levágod a’ bal mejj húsait hoszxzára, valamint a'jobbat 
is, ’s végre ki vágod a’ hátulját.
TIZENHATODIK SZAK.
Éitel lajstromok.
1. H u s z o n n é g y  s z e m é ly r e .
Velő leves, velő táskával, 
lía rna leves , töltött zsem­
lyével.
Szalonka szálmi , rántott 
zsemlyével.
Ilagn lepény kok. 
huesiiiagomba , fasírozva.
Befojtott marhahús, krum­
plival.
Fejér marhahús.
Paradicsom alma máriás, u- 
gorka saláta.
kaparna mártás, hónapos 
retek.
Befújtait sa\anyú káposzta, 
riskásával és sóderral ve­
gyítve.
Vegyített főzelék, vagdalt 
kolbáazkákkal.
Spárga, vajmártásban.
Vad disznó hús, befőtt ga­
lagonyával, vagy eczettel 
és tormával.
Vagdalt aprólék, vajas tész­
ta abroncsai.
Fiatal csirkék , csiperke 
gombával.
K ása, franczia módra.
Kávé kása.
Oz-czomb.
Pulyka.
Szalonkák.
Kompó , megaludt tajték­
kal ; fejes saláta kemény 
tojással és szardellával.
Kemény piskóta to rta , ta j­
tékkal töltve.
Fűszeres torta.
Aludt lé földi eperjből, friss 
gyümölcsei töltve.
Puncs aludt lé.
Medgy fagylalt.
Málna fagylalt.
Két tánnyér aszalt gyü­
mölcs.
Kegy csésze becsinált gyü­
mölcs.
Négy tányér finom czdkros 
miiv.
Két tányér piskóta.
Négy tányér friss gyü­
mölcs.
2 . T iz e n  n y o lc z  s z e m é ly r e .
fiák leves, rákos táskával.
Barna leves, caászárgers- 
livel.
Páczolt nyelv.
Vajas szarvasok, vagdalt 
aprólékkal töltve.
Módig marha hús, krumpli­
val koszorúzva.
Fejér marha hús, befojtott 
édes káposztával koszo- 
rúxva.
Czitrom mártás, olasz már­
tás.
Csiperke gomba mártás, hi­
deg mustár.
Befojtott savanyú káposzta, 
fáczán rajta.
Töltött kalarábe, rántott 
csirke rajta.
Fejéren befojtott borjú, 
szegy ,  rákfarkakkal.
Felpuffadt gyermek kása, 
vanília likőrrel.
Kifőzött riskása.
Fogoly , sülve.
Borjú czomb.
Kocsonyázott alm a, fejes 
saláta.
Csokoládé to rta , narancs
jéggel.
Mandola to r ta , zöld gyü­
mölcse! koszorúzva. 
Narancs tajték.
Fekete kávé szulcz, marndo- 
la téjjel.
Tutti F ru tti fagylalt.
Négy tányér friss gyümölcs. 
Két csésze becsinált gyü­
mölcs.
Két tányér conserve.
Két tányér finom sütemény. 
Két tányér piskóta.
590
3 . T iz e n n ö l  s z e m é ly r e .
Velő leves, velő gombócz- 
czal.
Marna leves , tüdő táskával.
Karbnnád, szardellával.
Ragu lepényke.
llefojtott marha hús; szá­
raz metélt koszorúval.
Rostélyos pecsenye, fasí- 
rozva.
Kapros káposzta, disznó hús 
karbonád és kolbász rajta.
Farírozott paradicsom alma, 
rántott velő pofézzel.
Mefojtott űrfi czomb, fran- 
czia módra.
Csirkék, vajmártásban, rák­
farkakkal és csiperke gom­
bával.
Spárga, rajjal és zsemlye 
morzsával leforrázva.
Palacsin ta , porhanyó tész­
táb ó l.
Töltöttt alma, krémmel és 
spanyol-széllel berakva.
Szalonkák, sülve.
Borjú vese-pecsenye.
Vegyített kompé.
Szalonnáé saláta.
Spanyol szél to r ta , törők 
krémmel töltve.
K ártya, fűszerszámos tész­
tából , narancs jéggel.
Puncs szulcz.
Vanília aludt lé.
Földieper fagylalt.
Négy tányér aszalt gyü­
mölcs.
Négy csésze becsinált gyü­
mölcs.
Két tányér alma.
Négy tányér finom czúkros 
müv.
Két tányér piskóta.
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MUSTRA.
É T E L E K ’ Á R S Z A B Á S A
a’
NEMZETI CAsINÓI VENDÉGLŐNÉL PESTEN.
L e v e s e k .
Barna Leven.
Fejér Leven.
Kenyér Leven.
Purée.
M e l l é k j e l e k .
írétvaj entry szardellás.vaj.
Kolbász mustárral
Sonka vBffy nyelv
Jléring
Kis pástétom
Viza ikra
Szardella
Osztréa
Canapé a’ l ’Angl.
M a rh a h ú s.
Levében vagy martalékkal 
Hoenf á In mode 
Beefsteaks 
llostbeef
Souté V. file de Boeuf.
F ő z e lé k .
Káposzta 
Karfiol vajjal 
— martalékkal 
Fejér répa 
Zöld hab 
Olasz kápoazla 
Spinat 
Borsé 
Kolompár.
B é ts in á lt ,  's  a ' t.
H a la k .
Fogas
Harcsa
Sigér vajjal és pityókával 
Csuka
Viza rostélyon sülve
Duna ponty
Cseh ponty
Paprikás kecsegé
Jriszkeszeg
Rák.
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Teszi anemük.
Maccaroni 
Futóka béfődel 
JVlondolás-iiskása 
Fahéjas riskása 
Borzsufás gombócz 
Betakart alma 
Hetes
Tnrós galuska 
Szalonnás gombócz
Tojásétkek.
Omolette Soolfle 
dto Confiturával 
Bántott Tojás 3 
Puha Tojás
S ü lt .
Stájer Kapp,in
Ka|)|ian székelve
Nagyobb
Tyuk sülve
Liba
ttécz.e
Borjú
Pulyka spckelve 
IMalacz 
Bárány 
Fiatal Disznó 
Sült Tyúk.
Y a d s iilf .
Spékclt Nyúl 
dto Oz 
Vad disznó 
Fáczán eleje 
dto hátulja 
Fogoly 
Szarvas · hát
Szalonka 
Vad kacsa 
Vad lúd 
Fúrj
Saláta.
Hnt ivi
Ugorka
geller
Kolompár
Bab
Főttgyümölc3.
Főtt cseresznye
— “ egy
— kajszi
— bnraczk
— szilva
— alma vagy körte
Csemegék.
liinczi torta 
Franczia torta 
Cseresznye vagy veres szől- 
lőtorta
Catalani v, püspök kenyere
Ániskenyér
Hegyi fánk, piskóta
Mondolás-ív
Puncs fánk
IJeges torta Csokoládé kenyér Posonyi kétszersült 
Omolette Noultle, 
dto Confiturral
Sajt,
Cyiim ölcs.
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TIZENHETEDIK SZAK.
Λ' ssaU ácsság  leörül e lő fo rd u ló  n éh án y  
id eg en  Hzuiialc m a g y a r  á zá sa .
Assiette (assziet) annyit tesz: a’ közönségesnél valami­
vel méljebb 's nagyobb tányér-nem, mellyben salá­
ta, gyümölcs, becsinált ’s t. a’ feladatik az asztalra.
Blanc-manger (blán-mánzse) közönségesen készült fagy­
la l t ,  mellybe újra hámozott és apróra tördelt man- 
dola ’s egy kevés tej vegyíttetvén, rézlábasban is­
mét forraltatik fel.
Blanchirozni (blansirozni) szelíd vagy vadhúsnak na­
gyobb vagy kiesebb darabokra vagdaltatása , melly 
egy vagy két óráig tiszta vízben áztattatik^
Bouillon (buillyon) erős lév, melly által némelly étek­
nek kellemetesb izet adni szokás.
Braise (bréz) igen kedves ízű erős lév,
Chaudeau (sodó) bor-leves, fagy borzsufa.
Estouffade (stoffád) galamb, kappan, borjú vagy bárány 
húsból ’s több illyesből készült étek.
Farce (fúrsz vagy közönségesen fáss) apróra vagdalt 
hús, mellyet némely sült félékre töltelékül alkal­
maztatnak.
Fricandeaux (frikándó) a’ főzelék prémezetére illyez- 
te tt nagyobb vagy kiesebb hús szeletek.
Fricassee (frikószszé) borjú, tyűk, ’s t. e’féle apróra 
vagdalt sült-húsból fűszerrel, tojás és czitromlével 
készült étek.
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G l a c e  (glásr.) sűrűre főtt hús- vagy czúkor-nedv, mellyel 
más, élkiil készített hús - daraboknak vagy süte­
ményeknek csillogást, ’a így erőt adni szoktak.
G r i l l i r o z n i  rostélyon sütni, ’s igy G r i l l a d e  (grillád) an­
nyi, mint rostélyon sült, melly néha martalékkal 
egygyütt készül.
H a d i é  (hasé) v. Hachis (hasi) apróra vagdalt hús vagy 
halétel.
H u c h e p o t (hospó) aprított marha hús gesztenyével vagy 
más vegyes főzelékkel.
J n f  (zsö) külömbféle hús- vagy halnemekből, niellyek 
szalonnával vagy vajjal és fűszerekkel párologtattak 
előbb , főzés által sűrített nedv vagy pép.
L e g i r o z n i  annyi mint a’ nedvet vagy pépet süriibbíteni,
M a r m e l a d e  (marmelád) mindenféle gyümölcs fajokból 
czúkorral, és fűszerrel készült nedv,
M i l o n n i r o x n i  annyi, mint felforralni.
P o t u g e  (potáz8) külömbféle hús- vagy hal-nemekből ris- 
kásával, ’s többféle fűszerekkel vegyítve készült 
étel.
R u g ó u l  (rágó) többféle hús- vagy hal nemekből fűszer- 
iel, czitrommal, ’s többféle jó ízű gombával készült 
zamatos nedv vagy lév , melly más ételekre öntetik 
jobb íz adás végett.
R i z o l e u  kisded töltelékes sütemény, mellék ételül.
R o u l e t t e  (rulel) vékony hús szelet, melly fűszerrel meg- 
hintetvén, öszszegyöngyöltetik, czérnával körül köt­
tetik , ’s vagy nyárson, vagy egyébb módon süfte- 
tik meg mellék ételül.
S a u c e  (szósz) minden más ételhez szolgáló martalék.
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SZAKASZ.
lűlel-szerek-kalemlárionta, a' mint tudni­
illik azok érettek, vagy megszerezhetők.
J  a n u á r  i u s.
Szárnyat es vadállatok közül.
Fáczán, fogoly, nf u l , fajdtyók. szalonka, kappan, 
lyuk, galamb, vaddisznó ’s a’ t.
H a l a k .
Fogas, Ponty, czompó , sigér, folyóvízi orsó bal, 
angolna, tőkehal, nyelvelő, felszeg úszó, sima rája, 
kecsege, fejér keszeg, tengeri rák, ollótian rák, osz- 
trea, csiga.
V e t e m  e n y  e k.
Káposzta, szabaudiai káposzta, barna káposzta, 
káposzta sarjadék, brokoli káposzta, veres hagyma, ve­
res répa, sóska, lötözött salátas paréj, zeller, fok. 
hagyma, ártifiola, kolompár, pászternak , sárga répa, 
mogyoró hagyma, saláta, rézsuka, mustár, répa.
G y ü m ö l c s  ök.
Alma, körtvéiy, dió, olasz dió, lasponya, szőlő.
Februárius es Mártzius.
A’ hús, vadak, és szárnyas állatok, mellyek Janná 
riusban.
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H a l a k .
Épen azok vannak illyenkor is divatjokban, mellyek 
Januarius alatt említettek, kivévén a’ tőkehalat, melly 
már Mártziusban nem tartatik ollyan jónak.
V e t  e m e n y  e k.
Ezek is megegyeznek az előbbiekkel, hanem itt 
még olaszbab járul bozzájok.
G y ü m ö l c s ö k .
Alma, körtvély, meleg házbéli pöszméte.
Á p r i l i s ,  M ájus é s  J u n iu s .
Hús és szárnyas állatok.
Ökör-, űrü-, borjú· és bárány-hús. Dámrad'Junius- 
ban. T sirke, tyúk , ru tza, galamb, házi nyúl, nyúl.
H a l a  k.
Potyka, tzompó, nyelvelő, ángolna, pisztráng, 
tengeri rák , kétségé, lazatz, héring, rá k , makréln, 
ollótlan rák.
V e t e m é n y e  k.
Az előbbiek, mellyekhez Májusban korán érő ko- 
loiupér, borsó, olaszbab, répa, sárga répa, kora ká- 
voszta, virágos káposzta, spárga, árticsóka, ’s a’ me­
leg házi saláták minden fajjai járulnak.
G y ü m ö l c s ö k .
Ju  n i n 8 b a n : eperj , cseresznye, dinnye ,s éretlen 
sárga baraczk; ribizke és egres pástétomnak; későbben: 
cseresznye, eperj, dinnye, fcgre§, ribizke, sárga baraczk, 
szőlő, ’s egynéhány fajja az őszi baraczknak. Mind ezek 
nagyobb részint meleg házból valók.
J u liu s , A u g u sz tu s  é s  S e p te m b e r .
H  H s.
Mint előbb.
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S z á r n y a s  á l l a t o k .
Csirke , galamb, liba i s  pulykái!, póling. *S e p- 
t e m b  e r b e n :  lud.
Hal ak .
Viza, tőkehal, gadócz, felszeg úszó,  tüskés rája, 
sima rája , márna-ponty, csuka, potyka, ángolna, héj- 
jas állatok; kivévén az osztrea csigát. A’ makre'lák Jú­
niusban és Júliusban jók, hanem Augusztusban már nin­
csen jó izek.
A’ fogoly-vadászat September’ első napján kezdődik.
V e t  eme ny e k.
Hab, borsó , metélt bab ’s a’ t.
Gy ümöl c sök .
J ú l i u s b a n  : eperj, egres, ananász, dobzó szilva, 
cseresznye, sárga baraczk, málnabogyó, sárga és görög 
dinnye, ribizke.
A u g u s z t u s b a n  és  S e p t e m b e r b e n :  őszi 
baraczk, szilva, fige, veres bélfi mogyoró, szederj, 
alma, körtvély, szőlő. Későn érő gyümölcsök: ananász, 
dinnye, eperj, naszpolya, és birsalma, damászki szilva 
’s egyébb szilva-fajok,
Oc t óber,
H  ú s.
Az előbbiekhez itt már szarvas és nyúl hús járul. 
S z á r n y a s  á l l a t o k .
A' házi madarak ugyan azok , mellyek az előbbi 
fertály esztendőben . ojtak. Madár vadak: fogoly, pa- 
s irta , csípős récze, sefti récze, fajdtyúk, vad récze.
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H a l a k .
Aranyhal, csuka, sigér, potyka, lazacz, pisztráng, 
márnaponty, kövihal, czompó , to k , hájjas állatok.
V  e t  e m e  t i f f  e k .
Mint Jannáriusban.
G y ű  m ö l  c s ő k *
Szilva, körtvély, fige, kökény „ szőlő, alma, nasz- 
polya, damászki szilva, veres bélű mogyoró, dió; birs­
alma.
N ovember.
Húst.
Marha·, ttrö·, borja-, disznó-, ’s bárány-hús, 
Szarvas. A’ szárnyas állatok és a’ vadak, mint máit 
hónapban.
Halak.
Mint előbb.
V  e t $ m é n y  e k .
Répa , sárga, répa,, paszternák , kojompér,' czákros 
gyökerek, ár ti fiola, veres hagyma·, mogyoró hagyma, 
barna káposzta j szabaudiai és fehér káposzta , paréj, 
spanyol articsóka, rezsuka, lőtözött saláta, zeller sa­
lá ta , Js konyha-füvek.
G y ü p t  o l c s ó k-
Alma , , körtvály, dió, kökény« mogyoró, las- 
ponya, szőlő.
December.
Hú s.
Marha-, ü rü -, borjú-, bárány-, és díszt»'-hús. 
Vadak . és tengeri nyúl.
mS z á r n y a t  á l l a t o k .
Lúd, pulyka, csirke, galamb , kappan, tyűk ,  sza­
lonka, fajdtyűk, pacsirta, fáczán, fogoly, gyöngytyűk, 
vad récza, serti récze, sípos récze, császár madár, vízi 
madarak.
H a l a k .
Fogas, tőkehal, nyelvelő, kecsege, potyka, kő- 
ν’i hal, foszlány, ángolna, aranyhal, mennyhal, héjjas 
állatok.
V e t e m  ény  ek.
Mint az előbbi hónapban. Melegházi spárga, dinnye, 
ananász.
G y  ümöl e  tok.
Alma, dió, körtvély, mogyoró, szilva, lasponya 
figo, szőlő.
